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Manisa'da yasanan zehirlenme vakalari tiim Tiirkiye’nin giindeminde.

Yemek Sanayicileri Dernekleri Federasyonu Baskani ve Sardunya Yénetim Kurulu Baskani Sn. Sedat ZINCIRKIRAN:

1° Yemek firmalari icin en 6nemli konu gida
gtuivenligi ve hijyene olan yaklasimlaridir. 5y
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Arpas Genel Miidiir Yardimas:  Sardunya PERYON Insan Yonetimi Odiillerinde  Yazaylannda nasil

Sh. Can HOSGOR: “Hijyen gida ~ Gelisim Yonetimi Kategokisinde Finalist Oldu!  beslenmeliyiz
sektorii icin cok Gnemli”




Editor'den

4
Degerli Mlisterilerimiz,

ectigimiz glnlerde Manisa’da yasanan
( i GzUcl gida zehirlenmesi vakalar tim

Turkiye'nin glindeminde. Hem ydnetim
kurulu baskanimiz Sn. Sedat ZINCIRKIRAN hem
de Kalite ve insan Kaynaklarindan Sorumlu icra
Kurulu Uyemiz Sn. Filis GERGERLI cesitli yayin
organlarinda Manisa’da neler yasandigina iliskin,
kamuoyunu aydinlatici nemli agiklamalarda
bulundular. Biz de sicagi sicagina bu aciklamalari
derleyip sizlerle tekrar paylasmak istedik.

Sn. Sedat ZINCIRKIRAN ve Sn. Filis GERGERLI;
yemek fabrikalarinda hangi sartlara uyulmasi
gerektigini, hammadde secimi ile denetim
slreclerini ve 6zellikle gida glvenligi'nin altini
cizerek cok degerli bilgiler paylastilar.

Umariz bir daha buna benzer vakalarla
karsilasmayiz. Sardunya olarak konuyu en
yakindan takip etmeye devam edecegiz ve
Manisa'da yasanan olaylar bir siire daha
glindemimizde kalacak gibi gdzikuyor.

Bildiginiz gibi her basarinin altinda emek ve zaman

dolu glizel bir hikaye yatar. iste o basarilaridan
birini daha Sardunya olarak sizlerle paylasmanin
mutlulugunu yasiyoruz.

Sardunya PERYON insan
Yonetimi Odillerinde
Gelisim Yonetimi
Kategorisinde Finalist oldu. Tirkiye insan
Yénetimi Dernegi‘nin (PERYON), 2008 yilindan
bu yana dizenledigi PERYON insan Yénetimi
Odiilleri’nin dokuzuncusu 23 Mayis 2017 Sali
gunU dizenlendi. The Marmara, Taksim Hotel'de
gerceklestirilen gala gecesinde; ilham veren,
basarili, yenilikci, ve yaratici insan yonetimi
uygulamalari 6dul ile bulustu.

Markamiz da insan Kaynaklari alaninda gelistirmis
oldugu projesi ile dnemli markalar arasinda finale
kalarak projesini 6dulle taclandirdi. Basarilarindan
dolayr insan Kaynaklari Departmanimizi ve emegi
gecen tim Sardunyalilari tekrar kutluyoruz.

Hep beraber nice basarilara!
Keyifle okuyunuz...

Sevgi ve Saygilarimla,
Kerem KARABAYIR

Pazarlama Sefi
kerem.karabayir@sardunya.com

e

S

ARDUNYA

YIL12 SAYI46 NISAN/HAZIRAN 2017/2

WWW. Sardunya.com

Yayin Taru
Uc ayda bir yayinlanir

Sahibi
SARDUNYA Sirketler Grubu adina
Sedat ZINCIRKIRAN

Genel Yayin Yonetmeni
Tuna ATALAY
tunaatalay78@gmail.com

Editor
Kerem KARABAYIR
kerem.karabayir@sardunya.com

Yo6netim Yeri
SARDUNYA Gida Mutfak isletmeleri Tic. A.S.

Saray Mah. Ahmet Tevfik ileri Cad. No: 9/7 Miige Ergenc is Merkezi

34768 Umraniye / istanbul
T. (0216) 634 14 60 F: (0216) 634 12 60
bulten@sardunya.com

Baski

DORUK Grafik Matbaacilik

100.Y1l Matbaacilar Sitesi 5.Cad. No: 44
Bagcilar / istanbul

T: 0212 629 01 26 F: 0212 629 26 46
www.dorukgrafik.com

2

SARDUNYA 2017/2

www.sardunya.com



Icindekiler

04 Guindem Roportaji

e Gectigimiz glinlerde Manisa'da yasanan (izlici vakalar...

08 Sardunya'dan
e Sardunya PERYON insan Yénetimi Odullerinde
Gelisim Yonetimi Kategorisinde Finalist oldu!

11 Sektérel Glindem

e Yemek ve tasarim

14 Food Styling
o Alacati Ot Festivali'nden notlar...
e Eskisehir'de Kuskonmaz Hasati
¢ Gaziantep G6GUs Konadi'nda unutulan sofralar hatirladik

18 Sardunya'dan
e Isparta Sileyman Demirel Universitesi
2.ndi Kariyer Zirvesi'nden Sardunya'ya 6dl
e Yasasin 23 Nisan
e Babalarimizi hic unuturmuyuz?
¢ Annelerimiz icin hazirladik!
* |SO 17020: Denetimlerimiz denetlendi !
e Kalite yolculugumuzda sizler icin
yenilendik, giiclendik
o Geleneksel iftar yemegimizde hep birlikteydik...

24 Mdsteri Roportaiji
o Arpas

26 Sektorel Glindem

e Tarihi Kadinlar Pazari'ni sizin icin dolastik

e Ascilar yemegin kimyasini da bilmeliler

¢ Guvenilir yumurta

e Kazanin bly(igu ihmalin kiicigu ile baglar!..

34 Diyetisyen Goztiyle
* Yaz aylarinda nasil beslenmeliyiz?

37 Sektorel Glindem
* Gaziantep 31. Is Saglgi ve Glvenligi Haftas'ni geride biraktik

38 Is Yasami

e Degisimin is ve sosyal yasamimiza etkileri...
40 Egitim

e Sardunya'da egitimler...

41 Hijyen - Kalite Yonetimi

o Kalite yolculugumuz devam ediyor...

42 Isyerinde Saglk
e Fitigin suclusu STRES

36 Yasam Tarzi
e Oslo’da hayati yeniden tanimlamak

48 Urtin Gelistirme
e Dereotlu Kabak Corba, Rosto Kofte
Sebzeli Bulgur Pilav, Karisik Komposto

50 Food Photography

e Fotografi okumak

51 Sizin Icin
o izledik: Saygin Vatandas El Ciudadano llustre
o Okuduk: Ask Mutfag

SARDUNYA 2017/2 3

www.sardunya.com



Glindem Roportaiji
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Yemek Sanayicileri Dernekleri Federasyonu Baskani ve
Sardunya Yénetim Kurulu Baskani Sn. Sedat ZINCIRKIRAN -
ve Sardunya Icra Kurulu Uyesi Sn. Filis GERGERLI '

Sedat ZINCIRKIRAN / Sardunya Yénetim Kurulu Baskani

Manisa'da yasanan zehirlenme vakalari tiim Tiirkiye'nin glindeminde. Yonetim Kurulu
Baskanimiz Sn. Sedat ZINCIRKIRAN ile Kalite ve Insan Kaynaklarindan Sorumlu icra
Kurulu Uyemiz Sn. Filis GERGERLI, yasanan (iziicii olaylarin ardindan "Gida Giivenligi' nin
altini ¢izerek cesitli yayin organlarinda Manisa'da neler yasandigina iliskin kamuoyunu
aydinlatici agiklamalarda bulundular.

Yonetim Kurulu Baskanimiz Sn.
Sedat ZINCIRKIRAN, "Yemek
Fabrikalarinda Hangi Sartlara
Uyulmasi Gerektigini, Hammadde
Secimi ve Denetim Siireclerini
Haber Tiirk canh yayininda HT
Giindem'e anlatt.

Su anda profesyonel bir
mutfaktayiz. Oncelikle denetimler
nasil olmali, hammaddeler
ekipmanlar nasil hazirlaniyor,
anlatir misiniz?

Sedat Z.: Yemek Uretim prosesinin
adimlarini size anlatmak isterim. Dort
o6nemli adimdan olusur. 1. hammadde
alimi, kontroll ve muhafazasi. 2.
Yemegin pisirilmesi, sogutulmasi
ve muhafazasi. 3. Personel ve
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ekipman hijyeni. Burada calistirdiginiz
personelin egitimi, hijyene donlk
bilgilendirilmesi ve uygulamaya dahil
edilmesi, bir de ekipmanin hijyeni

ve ekipmanlarin bu yemek prosesini
yoneteceginiz sisteme uygun olmasi.
4. Servis-sunum tarafidir. Bu da cok
onemlidir, belirli sicakliklarin mutlaka
saglanmis olmasi gerekmektedir.
Ornegin servis sicakligi +65°C'nin
altinda olmamalidir.

Peki hammaddeler nasil seciliyor?
Sedat Z.:Hammaddeler secilirken
oncelikle nereden geldigi, hangi
tesislerde islendigi, hammadde analiz
sonuglari, bunlarr Greten yerlerin
hijyenik acidan denetim uygunlugu
cok 6nemlidir. Biz federasyona ait

bitlin 5000 yemek firmasinda da bu
dort adimi olmazsa olmaz bir sekilde
uyguluyoruz.

Ekipmanda nelere dikkat
edilmelidir?

Sedat Z.: Ekipmanin hijyenik
temizligi cok 6nemli. Manisa’daki
zehirlenme vakasinda analiz
sonugclarinda Salmonella ¢iktig
sOyleniyor. Salmonella tavukta var, ette
de bulunabilir, suda da bulunabilir.
Ancak 50°C-60°C sicaklikta oltyor.
Salmonella aslinda ¢cagimizin kabusu
fakat bu sicakliklarda 6Imesi ise
kolaylik sagliyor. Ancak salmonella
eger sizin ekipmaniniza bulastiysa,
as¢inin bicagina bulastiysa o
ekipmanin dezenfekte edilmesi
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lazim. Bunu saglayacak ekipman ve
kimyasal lazim. Bunu eger atlarsaniz
tavugu pisirseniz dahi karsiniza farkli
farkli vakalar gelebilir. Bu bizim
yemek sanayisi olarak yaptigimiz dort
adim. Biz bu sekilde glvenligimizi
sagliyoruz. Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi bizimle beraber calisiyor.
Mutfaklarimiza muazzem denetimler
gerceklestiriliyor. Son 10 senede
sistem denetimleri baska bir boyuta
geldi. Gonlim ferah olarak Avrupa
standartlarinin Gzerindeyiz diyebilirim.

Tesekkliir ederiz.

Yonetim Kurulu Baskanimiz Sn.
Sedat ZINCIRKIRAN Manisa'da
yasanan zehirlenme vakalariyla
ilgili merak edilen sorulari CNN
Tiirk'e yanitladi.

Merhaba Sedat Bey, ne yasanmis
olabilir? Ne gibi sebepler bu
zehirlenmeye neden olmus
olabilir?

Sedat Z.: Burada halkimizin
aklindaki bu soruyu yemek tarafinda 4
basamakta anlatmak isterim.

1. Malzeme alimi

2. Depolama kosullari

3. Yemek Uretim ve muhafaza kosullari
4. Servis ve servis esnasindaki hijyen
basamaklarindan birinde sorun olabilir
diye dusunebiliriz.

Peki buradaki denetlemeyi Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi mi
yapiyor yoksa askeriye kendi mi
denetliyor?

Sedat Z.: Askeri birliklerde
askeriyenin kendi kontrol mekanizmasi
mevcut, bakanlik burada devreye
giremiyor. Biz Turkiye capinda 5.000
sirketi semsiyemiz altinda tutuyoruz ve
bakanlik tarafindan denetleniyoruz.

Bakanligin ne yaptigini
biliyorsunuz ama askeriyede nasil
bir denetleme oldugunundan pek
emin degiliz?

Sedat Z.: Askeriyenin de
kendi denetleme sistemeleri var,
biraz 6nce bahsettigimiz gibi
hammadde girisindeki kontrolind
bu mekanizmalar gerceklestiriyor.
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Ayrica yemek pistikten sonra da servis
edilmeden 6nce bir kontrol sistemi var.

Peki Salmonella bakterisinden
bahsediyoruz. Zehirlenmenin
nedeni bu bakteri olabilir mi?
Sedat Z.: Salmonella icin sunlari
soyleyebilirim. Cok fazla bulasma
kaynagi mevcut. Ancak iyi tarafi
pisirme sicakliklarinda éllyor olmasidir.

Burada izleyicilerimize hemen
hatirlatalim, zehirlenmenin yasandigi
kisladaki mentimdiz; Tavuk haslama,
ic pilav, cacik ve vezir parmagi tatlisi.
Madem bu bakteri bu sicakliklarda
Oltyor, tavuk yemeyenlerde de
rahatsizlik gozUkta.

Tavuk zaten belirtilen sicakliklarin cok
Uzerinde pisiriliyor. Mendde cacik da
var, burada su noktayr unutmamakta
fayda var, eger sularda bir sey varsa ve
o sudan cacik yapildiysa bu noktadan
da bulasma olmus olabilir. Bu vakada
cok parametre var, ve aciklamalara
gore Salmonella bakterisi de mevcut.
ilk rahatsizlik vakasinda da makarna
vardi. Makarna haslama sonrasi
sogutulmasinda kullanilan suda varsa
yine cikabilir.

Peki analize génderildi mi
son rahatsizlik vakasindaki su
numuneleri?

Sedat Z.: Suyun analize
gonderilmesi konusunu hentiz
bilmiyoruz ancak Salmonella icin
farkli bir dogrulama testinin yapilmasi
gerektigini federasyon olarak biliyoruz.
Bu analizin de yapilip yapiimadigi
bilgisi yine bizde mevcut degil.

Peki simdi denetlemelerden
bahsediyoruz, sizin
federasyonunuzun altinda
5000'den fazla isletme var, nasil bir
denetlemeden geciyor? Bakanlik
nasil denetliyor?

Sedat Z.: Bakanlik duruma son
derece hakim, federasyon catisi
altinda tim firmalar icin konusursak,
halkimizin da gondl rahathigiyla
yemeklerini yemesini diliyorum, Gida
Tarim ve Hayvancilik bakanhg HACCP
sistemini uyguluyor ve bitin tesisler,
bitln gida isletmeleri son derece siki

bir sekilde denetleniyor.

Sizin bir firmanizda 20 Gida
Miihendisi mi ¢alisiyor?

Sedat Z.: Bizim sirketlerimizde
kuguklik ve blydklukle alakali olarak
farkli sayilarda Gida Mihendisi
istihdam edilebiliyor. Tekrar
vurgulamak istersek, Manisa’da
yasananlar cok blyuk bir sanssizliktir.
Turkiye'deki yemek sanayinin standardi
Avrupa Birligi Glkelerinin Gzerindedir.
Bunu gondl rahathidiyla halkimiza
duyurmak istiyorum.

Cok tesekkiir ederiz.

Yonetim Kurulu Bagkanimiz Sn.
Sedat ZINCIRKIRAN, Manisa'da
yasanan olaylara iliskin NTV Finans
Kafe’'nin sorularini yanitladi.

Sedat Bey merhaba, NTV finans
kafeye hos geldiniz. Cok iiziici
bir olay yasandi ve sonrasinda
da hazir yemek sektériine
mercegi tutma ihtiyaci hissettik.
Bu noktada bir 6giin yemek
kaca pisiyor? Bunun hesabiyla
baslayalim isterseniz sohbetimize
ve sektori sorgulamaya.

Sedat Z.: Biliyorsunuz ihaleler
eksiltme usuli ile aliniyor, yani en
ucuz fiyati verene veriliyor. Eger
belgeleri ve sartlari haizse fiyati da
en ucuz kim veriyorsa ona veriliyor.
Buglin baktiginiz zaman Manisa icin
sOylUyorum; bize gelen bilgilerde
18TLye sabah, 6gle ve aksam
olmak Uzere 3 kap yemek veriyorlar.
Burada tabi “ucuz yemek verdim
de boyle oldu” demek, dogru bir
yaklasim degil ama siz nasil ihale
sartlarinda etin gramajini, pirincin
gramajini istiyorsunuz, sizin orada
o ihale sartlarini diizenlerken hijyen
sartlarini da maliyetlendirmeniz
gerekiyor. Buglin 7 bin kisilik bir
yemek prosesinde, kontrollerin bir
sistem dahilinde yapilmasi gerekiyor ve
bu sistemleri uygulamaya kalktiginiz
zaman, burada UstUne basarak
sOylUyorum; benim belgem var degil,
ben bu belgeyi uyguluyorum, bu
kontrol sistemini uyguluyorum, ilgili
bakanligin bizi denetledigi sistem
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Glindem Roportaiji

Uzerinden uyguluyorum dedigi
zaman, sizin de oradaki et gramajl
kadar hijyene de yatirm yapmaniz
gerekiyor. Yalnizca hijyene yatirim
yapmaniz da gerekmiyor, sizin o
tesisi hijyenik sartlara uygun dizayn
etmeniz gerekiyor. 1970’lerin mutfak
dizaynlari, mutfak sistemleri artik
kalktr. GUnlimuzde yeni sistemler,
yeni teknolojiler, yeni dtzenler var
ve bunlari uyguluyoruz. Ben Turkiye
Yemek Sanayicileri Dernekleri
Federasyonu Genel Baskani olarak
soylliyorum, her yerde soyllyorum,
Tarkiye'deki endUstriyel yemek
standartlarimiz son derece yUksektir,
Avrupa Birligi Glkeleri ile boy 6lcUslriz
hatta geceriz. Cok iyi denetleyen

bir bakanligimiz var, el ele, kol kola
calisarak biz bugtinlere geldik ve bu
standartlari kolay edinmedik.

Sedat Bey, sunu sormadan
gecemeyecegim. Bugiinki sistem
cercevesine baktigimizda,
Bagbakan Binali Yildirim da
ihalelere dikkat cekti. Mesela
kusurlu bir firma bagka bir
ihaleye girebiliyor mu, yoksa
sektérden temizlenmesi ya da
sartlarini diizeltmesi adina nasil bir
mekanizma isliyor?

Sedat Z.: Kusurlu firma, baska
ihaledeki isine devam edebiliyor
gibi bir durum var su anki sahnede.
X firmasi hata yapmis, hatanin X
firmasindan kaynaklandigi anlagiimis,
diger bir ihaleye girebiliyor. Yani bir
yasaklama su asamada gelmemis.
Ben burada baska bir seyi vurgulamak
istiyorum. EndUstriyel yemek
sanayicisi son 15 senedir askeriyenin
Ozellestirmesini yapiyor. Su anda zaten
binlerce askere de yemek veriyor.
Ancak Manisa’da farkli bir durum
ortaya

Biz yemek sanayicileri olarak da
bunun sonuclanmasini sorunun ana
kaynaginin belirlenmesini istiyoruz.

Cok tesekkiirler, kisa siirede pek
cok seyi aydinlatmak istedik,

bu konuda da bize ¢cok yardimci
oldunuz.
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Filis GERGERLI / Sardunya Icra Kurulu Uyes/

Kalite ve insan Kaynaklarindan
Sorumlu icra Kurulu Uyemiz

Sn. Filis GERGERLI Manisa'da
yasanan zehirlenme vakalarinin
ardindan "Hammadde-Ekipman ve
Depolama Siirecleri” ile ilgili kritik
noktalari CNN Tiirk canli yayininda
anlatt.

Gida givenligi icin nasil bir
denetim olmali?

Filis G.: Hammadde kabullinden
servisin sonuna kadar gecen her sireyi
kapsamali ve her uygulamayi icermesi
gerekmektedir.

Sedat Zincirkiran 4 ana baslktan
bahsetmisti; birisi ise hammadde.
Hammaddeleri nereden temin
ediyorsunuz?

Filis G.: Hammadde bu isin en
kritik basamag. ilk secim kriteriniz “
dogru hammaddeniz olmazsa dogru
uretim yapilamaz” olmali. Biz ise su
sekilde hammadde temini yapiyoruz;
Hammadde'nin dretim uygunluguna
bakildiktan sonra mutlaka ve mutlaka
Hijyen ve Kalite Yonetim Departmani
uygunlugundan gecer. Bu Urinler
sisteme dahil edilir.

Peki ekipmana bakacak olursak ne
gibi énlemler alinmali?

Filis G.: Eger dogru ekipman ve
dogru malzemeyi tercih etmezseniz
gida guvenligi agisindan risk olusturur.
Ornegin Manisa vakasinda 5000 kisilik
bir tesisten bahsediyoruz. Burada
pisirme Uniteleri, depolama alanlari,
sogutulan Grdnlerin muhafazasini
saglayacak imkanlara sahip miydi? Bir
baska nokta; 6rnegdin tavuk yemegi 6n

haslama geciriyor ve sogutuluyor. Bu
sogutma islemi ortamda yapmanizla
chiller denilen 6zel sogutma
sistemlerinde yapmaniz arasinda gida
guvenligi acisindan cok 6nemli farklar
var.

Burada altyapiya degindiniz.
Tekrar bahsetmekte fayda var,

bu yemekler paketlerle gelmiyor,
kislalarda yapilan yemeklerden
bahsediyoruz. Bu nedenle iiretimi
ve muhafazasi cok 6nemli. Siz
profesyonel bir firma olarak en ¢ok
neye dikkat ediyorsunuz? Nasil bir
altyapi gerekiyor?

Filis G.: Burada kritik olan
sogutucular, depolar, pisiriciler. Tim
bu ekipmanlarin amaci ise uygun
sicaklik ve zaman kriterlerini saglamak.
Ornegin ¢ig tavugunuzu +4°C'de
saklamaniz lazim. Pisirdiginiz yemegi
+65°C'nin Uzerinde muhafaza ve
servis etmeniz lazm.

Peki salmonella bakterisinden
bahsediliyor. Pisirildigi zaman
éliiyor. Diger tarafta ise su var.
Sadece yemege odaklandik ama
su her ortak kullanim alaninda
bulunuyor. Su'da bir problem
olursa bir zehirlenme vakasinda
hangi sekilde karsimiza cikabilir?
Filis G.: Dinya genelinde alinan
onlemler ve kontrol uygulamalarina
ragmen gida kaynakli Salmonella
infeksiyonlari halk saghgini tehdit
etmeye devam etmektedir. Gida
kaynakli infeksiyonlara neden olan
etkenler arasinda Salmonella ilk
siralardaki yerini korumakta, zaman
zaman 6limle sonuclanan salginlara
neden olmaktadir. Salmonella pisirme
sicakliklarina dayanamayan bir
mikroorganizmadir. Dolayisiyla pisirme
sicakliginda olebilir. i sicaklik 75°C'ye
ulastiginda 6ltyor. Ama burada
soguk drdnler, yani salatalariniz var, o
salatalari yikadiginiz sular var. Dolayisi
ile hem salatanin hammaddesi hem
de yikanan su agisindan salmonella
riski devam etmektedir. Sularin da
aynen yemekler gibi mikrobiyal olarak
izlenmesi ve denetime tabi tutulmasi
gerekiyor. Manisa vakasinda rutin
analizlerin disinda genis kapsamli
analizler sular icin de yapilmalidir.
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Su daha mi iyi kontrol edilmeli?
Filis G.: Su kalitesi cok 6nemli, bu
tlr vakalarda yemek mutlaka bittn
strecleriyle degerlendirilmeli, ama
suda da ayni sekilde kapsamli olarak
analizer yapilmali. ClnkU asker dis
fircaliyor, dus aliyor, iciyor, salata
yikaniyor, dolayisi ile her bakimdan
kritik bir girdidir sektor agisindan.

Peki son olarak Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, sizi HACCP
kriterlerine gére denetliyor. Ote
yandan sadece denetim yapan
gida miihendisleriniz var. lyi bir
tesis icin ka¢ personel bulunmali?
Filis G.: Bizde su anda gida
muhendisi ve gida teknikeri istihdam
sayimiz 150 civarinda. Sadece Hijyen
ve Kalite Yonetim Departmanimizda
25 gida mUhendisimiz denetim amagli
gorev almaktadir. Uretim ve servis
yapan lokasyonlarimiza uyguladigimiz
yonetim sistemleri agisindan,
uygunlugumuzun, talimatlara
ne kadar uyum gosterdigimizin
denetlenmesini ve degerlendirilmesini
yapar. Biz bunun Uzerinden ihtiyag
olan noktalarda aksiyonlarimizi aliriz.

Kalite ve insan Kaynaklarindan
Sorumlu icra Kurulu Uyemiz Sn.
FiLiS GERGERLI NTV'nin sorularini
yanitlads;

Kisla gibi olduk¢a kalabalik bir
alanda cok sayida insana yemek
verirken nasil bir gida giivenligi
zincirinden bahsetmeliyiz? Bu
zincirin hangi asamalarinda ne
tiir 6nlemler alinmali ki yasanan
zehirlenme vakalari olmasin?
Filis G.: Aslinda bu buttnsel bir
zincir, hammadde alimindan servis
sonuna kadar gecen sireclerin
tamamini kapsar. Dolayisi ile
butln surecler icin hijyen gerekleri
tanimlanmali ve riskler belirlenmeli ve
uygulanmalidir. Yemek firmalarinda
bence en dnemli konu yaklasim, yani
gida glvenligi bakis aciniz. Hijyen
yaklasiminiz cok énemli. Burada Ust
yonetiminizin konuyu ele alisi ve
ekibinde, personelde olusturdugu
bilin¢ ve farkindalik birinci
temel konu.
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Genel cerceveyi cizdiniz, boyle
kitlesel bir zehirlenme goriildiiyse
nerelerde aksaklik yasanmis
olabilir?

Filis G.: Boyle kitlesel vakalarda
ortak noktalara bakmak lazim, yani
ortak tiketim neler, bu yemek veya
su olabilir. Ortak kullanim alanlarina
bakmak lazim, ve ortak yasam
alaninda benzer hastalik geciren
personel veya tlketici var mi diye
incelemek gerekir.

Yedinci zehirlenme vakasi. Son
bir ayda dérdiincii vaka, hatta
aylara yayilmis zehirlenmelerden
bahsediyoruz. Savunma Bakani
Fikri ISIK'da ilk zehirlenmeden
sonra salmonella bakterisi tespit
edildigini séyledi. Gida ile iliskisi
nedir bu bakterinin? Kisaca
anlatabilir misiniz?

Filis G.: Salmonella gida kaynkali
hastaliklarda cok dnemli bir yere
sahip. Onuimiize siklikla cikabilen
bir mikroorganizma. Salmonella
aslinda pisirme sicakliklarinda 6lebilen
bir bakteridir. Daha cok hayvansal
gidalarda, 6rnegin tavukta, yumurtada
daha yogun gordlebiliyor. Eger pismis
yemekte salmonella tespit ediliyorsa
bu sonradan bir bulasmanin veya
tam bir pisirme yapmadiginizin
gostergesidir. Yani tavuk i¢ sicakhigi
+75°C'ye ¢ikiyorsa sorun yok ancak
gerek personel gerek su gerek
ekipman veya ylzey kaynakl bir
bulasma oldugunu sdéyleyebilirim.

Ozel bir gida sirketi, elbette ki kar
amacli bir sirketten bahsediyoruz
ancak kamu sagligi s6z konusu,
nelerden vazgecemez?

Filis G.: Kalite diyecegim cunku
kalite aslinda yatirim gerektiren bir
parametre. Bir gida satin alirken ilk
olarak kalite kriterlerini belirlemeniz
gerekiyor ve o kalite kriterlerinden
asla vazge¢memeniz gerekiyor.
Sadece hammadde alimi degil, Gretim,
uygulamalariniz hatta temizlik-
dezenfeksiyon amaciyla kullandiginiz
malzemeler bile cok dnemli. Her bir
sirecte ayri bir yatinnm, zaman ve
kaynak gerekliligini doguruyor.

Kalite performansi ile sadece yonetim

sistemleri belgelerine sahip olmaktan
bahsetmiyoruz. Su an bitin yemek
firmalarinda benzer belgeleri cok
rahat bulabilirsiniz. Bakilmasi gereken
noktalar sunlar; bu sistemleri
hayatlarinda ne kadar uyguluyorlar, ne
kadar buna yatirm yapiyorlar ve bunu
nasll izliyorlar.

Boyle vakalar yemek disinda
nelerde olabilir?

Manisa'da askeriyede yasanan

son gida zehirlenme vakasi sonrasi
yasanilan durum asagidaki gibi
olasiliklar degerlendirilerek genis bir
cercevede ele alinmalidir;

Vakanin birden fazla noktadan ele
alinmasi lazim. Yani etkilenen kisilerin
ortak tiketimleri neler, ortak yasam
alanlari neler? Bu sorularin cevaplari
aranmall.

Tuketim noktasinda ilk yemegi ele
alirsak; ilk soru orta tiketilen Griin

ne; bu soru yemek kaynakli vakalarda
vaka analizi icin kritik bir bilgidir. Ortak
yemek olmamasi diger noktalara
yonelmeyi saglayabilir.

Bu vakalarda da askerlerde ortak
yemek, hammadde s6z konusu mu
arastiriimalidir.

Ortak yasam alanlari.

Ayni kogusta rahatsizlanan
askerlerin yogunlasmasi; askerlerin
ortak kullanim alanlarinin (kapi
kolu, tuvalet, lavabo, dus bashgr)
dezenfeksiyonunun etkin yapilip
yapllmadigi sorusunu akillara
getirmektedir.

Aynen az evel yemek Uretiminde
belirttigimiz gibi burada da temizlik/
dezenfeksiyon islemlerinin sikligi, ne
zaman, ne ile, nasil ve kim tarafindan
yapilacagi belirlenmeli ve izlenmelidir.

izlemeden kastimiz sadece kayitsal

ve gorsel kontrol degil cesitli araclar
kullanarak analizler, testler vb.
islemlerle de dogrulamalar yapilmalidir,

Tesekkdir Ederiz.
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! Alev GAYGUSUZ / insan Kaynaklari Mddird '9 Kerem KARABAYIR / Pazarlama Sefi @
Sardu nya dan alev.gayqusuz@sardunya.com

kerem@sardunya.com

Sardunya PERYON Insan Yénetimi Od(illerinde
Gelisim Yonetimi Kategorisinde Finalist oldu!

Tiirkiye insan Yénetimi Dernedi’nin (PERYON), 2008 yilindan bu yana diizenledigi PERYON
Insan Yénetimi Odiilleri'nin dokuzuncusu 23 Mayis 2017 Sali giinii diizenlendi. The
Marmara, Taksim Hotelde gerceklestirilen gala gecesinde; ilham veren, basarili, yenilikgi,
ve yaratici insan yénetimi uygulamalari 6diil ile bulustu.

e ———

[
nsan Yonetimi alanindaki yenilikci  arasinda yerlerini alacak uygulamalar, Ydnetimi Kategorisinden bu yarisa
Ive yaratici uygulamalari tanitmak,  bu yil da deneyimli bir jiri tarafindan dahil oldu.
ornek teskil eden nitelikteki detayll bir eleme slrecinden gecilirerek
bu calismalari sektore anlatmak, incelendi. Arge Danismanlik’in destedi  Slrece dahil oldugumuz andan
birbirinden 6grenme surecini ile yapilandirilan 6ddl strecinde, ana itibaren keyifli ve heyecanli bir
6zendirmek ve desteklemek amaciyla kategoriye basvuran firmalarin saha calismanin icerisinde kendimizi
dtzenlenen PERYON insan Yénetimi degerlendirmeleri, Deloitte Turkiye bulduk. Her ne kadar 6dl sirketler
Odiilleri, insan yénetimi alanindaki tarafindan titizlikle gerceklestirildi. ve calisanlar acisindan itici bir glig
Turkiye'nin en prestijli 6dilleri arasinda olsa, da bizim yola ¢ikis amacimiz
gosteriliyor. Bu yil 23 markanin basvuru yaptig insan kaynaklari stireclerimizle ilgili
is diinyasinin érnek alacagi calismalar odul igin, sirketimiz de Gelisim guvenilir, bir cok uygulamayr gérmus
8 ?A RDUNYA 2017/2 www.sardunya.com



degerlendirmis, kiyaslama yapabilecek
bir dis gozden 6z degerlendirme
almakti.

Gelisim Yonetimi kategorisi;calisanlarin
gelisim planlarinin intiyaclar
dogrultusunda yapilmasini farkli
egitim ve gelisim yontemlerinin
belirlenmesini ve uygulanmasini,
performans yonetimi, lcret yonetimi,
kariyer yonetimi gibi strecler ile
iliskilendirilmesini, calisanin beklentileri
ile OrtUsturulmesini, bu uygulamalarin
etkinliginin degerlendirilerek
gelistirilmesini iceriyordu.

Bizler de kategori icinde yer alan
baslklar dogrultusunda tim
degerlendirmelerden gectik.

Sardunya olarak, calisanlarinin bilgi
ve yetkinlik seviyelerinin is gerekleri
dogrultusunda gelistirilmesini misyon
edinen sektordn okulu olarak anilan
bir markayiz. Gelisim Planlama
alaninda; Calisanlarimizin sistematik
olarak egitim ihtiyaclarini belirleme,
planlama, uygulama ve gelistirme;
kapsaminda egitim ve gelisim
streclerimiz;

Calisanlarimizin performanslarini
dizenli olarak izlemeyi, strekli
iyilestirmeyi, katkilarini ve basarilari ile
yUksek performansi 6dillendirmeyi
iceren, yonetici ve calisanlarimiza

is hedeflerinin basariimasinda
sorumlulugu birlikte Gstlenme

firsati taniyan, Performans Gelisim
Sistemimize iliskin streclerimiz;

Kendi liderlerini yetistirmeyi esas
alan; Yetenegi Kesfetmek, Gelistirme
ve Yonetmek Uzerine kurgulanan,
calhsanlarimizin farkindaligini

arttiran gelisim ve degerlendirme
merkezi uygulamalarimizi iceren
Kariyer Yonetim Sistemimize iliskin
streclerimiz;

Kurum yetkinlik gelisimi kapsaminda;
yetkinliklerimizin nasil belirlendigi,
takip edildigi ve gelistirildigine iliskin
stireclerimiz;

Ucret yonetimi sreclerimizin

nasil yonetildigi ve izlendigine

iliskin streclerimiz ve entelektiel

www.sardunya.com

sermayeninin korunmasi,
gelistirilmesi ve yonetilmesine

iliskin olarak streclerimiz gézden
gegirildi. SUreglerin performans
gostergeleri, nasil izlendigi, siklig,
performans gostergelerindeki gelisim
ve uygulamalarin sirkette nasil

algilandigi, sonuglara nasil yansidigi da

degerlendirilen konular arasindaydi.

Tam ekiplerimiz, (operasyon

ve departmanlar, Gretim) saha
degerlendirmesi asamasinda slrece
dahil oldular ve destek verdiler.

Gala Gecesi zamani geldiginde,
nefeslerimizi tuttuk, buydk bir
heyecanla sonugclarin agiklanmasini
bekledik. Sardunya’miz insan
Kaynaklart Uygulamalari ile; Gelisim
Yonetimi Kategorisi'nde ilk 3 sirket
arasina girerek finalist olmayi basardi.

Sektoriimtizde yine
birilke imza atmanin hakli
gururunu yasiyoruz.

Nice glizel basarilara hep
beraber!

Her fotografin, her insanin, her
basarinin bir hikayesi olmali. Bu
basariya ulasirken énemli bir zaman

ve emek tinelinden gectik. iste
basarimizin kisa hikayesi...

Sireci kurum icinde baslatan
motivasyon nedir?

Sirketimizin icinde bulundugu

sektor Turkiye'de ve dinyada son
yillarda hizla btytdmds, gelisimi
streklilik halinde devam eden ve
genis bir kitleye istihdam saglayan

bir sektérdir. insan gtici, bilgi ve
becerisine dayall bir sektor olup,
calisanlarin egitilmesi ve gelistiriimesi
kacinilmazdir. Sardunya olarak
sektorin 6nemli rol oyuncularindan
birisiyiz. Sektdrdeki konumumuzu
sahip oldugumuz insan kaynaginin
sUrekli gelisimi ve motivasyonu ile
strdUrebilecegimize ve calisanlarimiza
yatinm yapmanin dnemine,
gerekliligine inaniyoruz. Blylyen ve
genisleyen bir organizasyona sahip
oldugumuz icin, insan Kaynaklari
Sureclerimize batinsel bir bakis
acislyla yonetme ihtiyaci duyduk.
Sirketimizin Vizyonu, Misyonu,
Degerleri ve Yetkinlikleri ile uyumlu,
sistemleri hayata gecirmeyi hedefledik.
Bu hedef dog@rultusunda; Yetenekli
calisanlari elde etme, gelistirme,
degerlendirme ve sirketimize bagli
kilma konusu Gzerine odaklandik. Tam
insan Kaynaklari Siireclerimizi ; (Se¢cme
ve Yerlestirme, Performans Yonetimi,
Egitim ve Gelisim, Kariyer Planlama,
Ucret ve Odiillendirme) bu amaclar
dogrultusunda yeniden yapilandirdik.
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Sardunya'dan

Sirecinizdeki yaklasiminiz ve bu
kapsamda yaptiginiz ¢calismalar/
metodolojisi hakkinda bilgi
verebilir misiniz?

Tum sureclerde, basit ve anlasilir bir
dil kullanmaya dikkat ettik. Kurum
kdltdrimize uyan uygulamalar ile
yol aldik. Calisanlarimizi temsil eden
gruplar olusturduk, bu gruplarin
streglerle ilgili gérismeler yapilirken,
kararlar alinirken yer almasina 6zen
gosterdik. Bununla birlikte, birebir
gorismeler, grup goridsmeleri, cesitli
anketler, analizlerden de faydalandik.
Tam sUreclerimize iliskin, yazil ve
gorsel doklimanlar hazirladik.

Tam sUreclere iliskin uygulama
sonuclarini stire¢ sahipleri ile paylastik,
ve gelisim alanlarimizi birlikte
belirledik. Su anda ki yapimizda da
stre¢ bu haliyle devam etmektedir. Yil

N

cinde belirlenen araliklarla, bir araya
gelinmekte, stirecler ve uygulama
etkinligi tartisilmakta ve gelisim
alanlari belirlenmektedir.

Sirecte karsiniza ¢ikan sorunlar
neler oldu? Nasil ¢c6zdiiniiz?

ilk uygulamalarimizda; alisiimisin
disina ¢ikilmasi sebebiyle zaman
zaman uygulamalarda reaksiyonlarla
karsilastik. Daginik bir yapiya sahip
olmamiz nedeniyle de ortak dil ve algi
olusturmakta zorlandik.

Bunlarin énline gecebilmek igin;

e Olusturdugumuz temsilci
gruplarindan destek aldik.
Calisanlarimizdan gelen énerileri
pilot projeler secerek uyguladik ve
uygulama sonuglarini pilot proje
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temsilcilerinin yayginlastirmalarini
sagladik.

e Her bir strece iliskin olarak periyodik
bilgilendirme ve egitimler yaptik.
Bolgesel toplantilar dizenleyip,
gruplara gore egitim iceriklerini
farklilastirma, farkl seviyelere aktarim
gibi metodlar bir arada uygulamaya
gayret ettik.

e Kullanilan dokdmantasyonlar slrece
dahil edildi.(Kitapciklar, gorseller,
afisler, bilgi foyleri vb.)

* iletisimi ve etkiyi arttirmak icin
klcuk gruplarla dinleme ve aksiyon
toplantilarl gerceklestirdik.

* Basarili uygulamalari ve sonuglari
yapilan toplantilarda 6zellikle
vurgulayarak paylastik.

Genel olarak iletisimi, etkiyi arttirarak
ve Ust yonetimin kararli durusu
sayesinde asmayi basardik.

Yénetim takimlarinin sirecteki
rolleri neydi? Siirecin icine nasil
dahil olmalarini sagladiniz?
Katkilari ne oldu?

Sirkemizde insan Kaynaklari
Departmani icra Kurulu Uyeligi
pozisyonunda da temsil edilmektedir.
Dolayisiyla, ydnetim en basindan

beri ana amaclarin belirlenmesinde,
kurgulamasinda, sonuclarin
izlenmesinde, aksiyonlarin alinmasinda
ve takibinde rol oynamaktaydi.

Bununla birlikte,Operasyon,

Departmanlar, Uretim ve diger
birimlerden de goris ve fikirler her
asamada, olusturulan calisma gruplari
nedeniyle alinmaktaydi.

Stire¢ sonuclarini nasil
degerlendirdiniz? Siirecin
slrdiirdlebilir olmasi ile ilgili
yoéntemleriniz nelerdi?
Sirketimizde 5 (bes) yonetim
sistemi uygulanmaktir. Stire¢ bazl
yaklasim nedeniyle, tlm slreclerin
kritik performans gostergeleri
tanimlanmig ve yayinlanmistir.
Uygulamalarimizin sireclere etkisi,
bu performans gostergeleri ile
izlenmekte, degerlendiriimekte ve
gelistirilmektedir.

SUrecler 6 ayda bir genel olarak
gbdzden gecirmeye aclimakta,
mevcut durum degerlendirilmekte
ve varsa alinmasi gereken aksiyonlar
bu toplantilarda belirlenmektedir.
Bunun disinda ihtiyac gortlmesi
halinde icra Kurulu Seviyesinde de
degerlendirilmektedir.

Bu alanda siirecini gelistirmek
isteyen kurumlara tavsiyeleriniz
neler olur?

Yalin ve anlasilir sistemler kurulmasini,
sistemlerin kurulurken, esas
uygulayicilari olan calisanlarin slreclere
dahil edilmesini, sistemlerin kurum
klltirine uyumlu olmasini Gneriyoruz.

Sonuclarin, kisiye, sisteme ve sirkete
katkilarinin gosterilebilir olmasini
sreclerini gelistirmek isteyen
kurumlara tavsiye ederiz.

www.sardunya.com



¢ Kaynak: FoodinLife =
K4 Banu OZDEN / Tirk Mutfagi Arastirmacisi

Ekim GOKTURK / Yemek Fotografcisi/Yemek Stilisti . .
ekim@neatekim.com SektOI’e/ Gundem

Yemek ve

A aﬁll\/\} i

Gunimlizde sik¢a duydugum ama tam olarak ne anlama geldigini bilmedigim
bir konu hakkinda biraz arastirma yapmaya karar verdim. Konu - food design,
yani yemek tasarimu. ilk basta yemek tasariminin sanki yemedin tabaktaki
sunumu ile alakali olacagini dlisiindiim ama konu bundan ¢ok daha derindi.

benim icin tasarimin ne oldugunu aciklayan bir karsilayacak ve hayatimiza anlam katacak sekilde

tanimlama, yemekle olan iliskisini anlamamda buydk  isteyerek ve iyi distnilmis bir sekilde diizenlemektir.”
fayda sagladi. Arastirma yaparken rastladigim ve Ucretsiz Buradan yola cikarak Dr. Francesca Zampollo (yani online
on-line ders aldigim bir sitede* John Heskett'e ait bir olarak dersini aldigim hocanin) tanimi ise benim icin son

Yemek ve tasarim arasindaki iliskiyi ele alan disiplinde,  tanim dikkatimi gekti: “Tasarim - cevremizi, ihtiyaclarimizi

e
www.sardunya.com S
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Sektorel Glindem

noktayi koydu. “Yemek tasarimi; inovasyon, Urln veya
yemek yeme konusunda olusturulan sistemlerin, yemek
Uretiminin, temini, saklanmasi, hazirlanmasi, tiketiciye
ulastirnimasi, sunumu, tiketimi ve yok olmasini kapsayan
streclerin tamamina denmektedir.” Yani bu sekilde
konuya yaklastigimizda aslinda yemek ile alakali konularin
tamaminin tasarim yapmak ile bir ilgisi bulunmakta.

Yemek tasarimi ile ilgili yapilan bu tanimdan yola ¢ikarak,
oncelikle, paketli Grlinlere deginilmis, yani yemegin ve
icinde geldigi paketin tasarlanmasi. Herhangi bir paketli
Urdn dusintn; 6rnegin cikolata. Kare seklindeki 80 gr'lik
bir cikolata paketi alin. Paketi acin ve 6nlntzde her biri
ufak diktértgen parcalar ve bunlarin aralarinda da araliklar
ya da kanallar goreceksiniz. Bu kanallar sayesinde her

bir cikolata parcasini kolaylikla kirabiliyoruz. iste bu bir
yemek tasarimi 6rnegidir. Bu tasarim sayesinde cikolatay!
kolayca tlketebiliyoruz, yani bir nevi bu konuda hayatimizi
kolaylastiriyor. Bu da, Heskett'in tanimindaki ihtiyaclarimizi
karsilama ve hayatimiza anlam katma kriterini karsilik
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geliyor. Aslina bakarsaniz her glin sadece tadi igin
yedigim cikolatanin yememi kolaylastiracak bir sekilde
tasarlanmis olmasini fark etmem benim icin heyecan
verici bir durum oldu.
Bir baska ornekte de bir paketleme harikasindan
bahsedecegim. Tek kullanimlik, ortadan kirilabilir
paketlerde satilan ballar. Tek bir katlama hareketi ile
ici bal dolu kutuyu cayiniza, ekmeginizin Uzerine ya
da nereye isterseniz direk olarak dokebiliyorsunuz.
Ne eliniz kirleniyor ne de kasik gibi baska bir alete
ihtiyag duyuyorsunuz. Bu rtini kolaylikla yaninizda
tastyabilir ve her yerde kullanabilirsiniz. iste yine
hayatimizi kolaylastiracak ve her nerede yemek
istersek bal yememizi saglayan bir Griin. Bu dersi
dinlerken hocamizin konuyu farkl kategorilere
bolerek anlatmasi, her trll yiyecek ile alakali
konuya farkli bakmami sagladi ve utkum acildi. Gelin
size konunun detaylarini biraz daha aciklayayim.
Yemek tasarimi dendigi zaman isin icine farkli
boyutlari giriyor. Tipki yukarida verdigim cikolata ya da
bal 6rneginde oldugu gibi yiyecek Grind tasarimi var.

Bir baska kategori ise; yemek icin tasarim. Yani yemek
yememizi saglayacak cataldan tabaga, tencereden saklama
kabina hatta tost makinesi, buzdolabi gibi kiicik mutfak
aletleri ve beyaz esyayi da kapsayan cok genis bir kategori.
Aslina bakarsaniz bu kategoride tarih boyunca bir tasarim
sireci yasanmis. Catalin icadindan tutun, tim yemek
pisirme araclarina kadar herseyin tasarimi insanoglunun
degisen ihtiyaclari karsisinda durmadan degismis ve yeniden
tasarlanarak yenilenmis. Glntumdzde de bu tasarimlar
gelismekte ve her gun yeni seyler cikmaktadir. Mesela bir
tasarimcinin sapinin kivrik oldugu bir kasik tasarlamasi.

Bu sayede bal veya recel gibi Grinlerin kasiklarini

sofrada iken kullanmaniz bittiginde kasigin kivrimindan
kavanozun kenarina oturtuyorsunuz. Bu sayede de siz
recelli ekmeginizin tadini gikartirken, o recel kasigi da
tatl tath recelin icine gdmiulerek ortadan yok olmuyor. Ya
da size farkli bir 6rnek daha sunayim. Ortasinda ufak bir

www.sardunya.com



daire buyukliginde cukuru olan spagetti tabaklarini belki
bir dikkanda ya da sosyal medyada gérmusstndzddir.
Cataliniz ile yiyeceginiz kadar spagettiyi tabaktaki cukurun
ortasina slrUkllyorsunuz ve orada catall kendi cevresinde
dondurerek, cukurlugun yan duvarlarindan destek alarak
makarnanizi ¢ataliniza doluyor, spagettiler sarkmadan sizin
de agzinizin gevresi kirlenmeden bir hamlede mikemmel
lokmayr agziniza atiyorsunuz.

Yukarida bahsetmis oldugum her iki kategori de yani
yiyecek UrlinU tasarimi ve yemek icin tasarim Gretim
tamamen kitle pazar icin disinilmus. Dolayis ile tutulan
bir tasarim 6rnedi aninda buyuk Ureticiler tarafindan seri
Uretime gegiriliyor.

Bir de bunun kisiye dzel olani var yani yemekle tasarimlar.
iste bu biraz daha tanidik bir kategori. Clinkii burada

isin icinde sefler de giriyor ancak her sef degil. Burada,

bir yemegin tasarim sayiimasi igin sefin klasik anlamda

bir yemek hazirlamasindan cok yeni ve farkl teknikler
kullanarak ortaya farkli bir sunum cikarmasi beklenir. Yani
sefin bir inovasyon yapmasi ve bilinen sinirlari zorlayarak
ortaya yeni ve sundugu musterinin duygularina hitap
edecek bir yemek ¢ikarmasi gerekir. Ancak o zaman
tasarim olarak degerlendirilebilir. Buna 6rnek olarak bircok
yenilikci sefi vermek mimkin. Ama size klasiklesmis ve
belki de dlinyada yemek tasariminin ilk érneklerinden olan
Ferran Adria'yi gosterebilirim. Ferran Adria'nin mutfaginda
yarattigi hersey farkli, sinirlari zorlayan ve icinde barindirdigi
sUrpriz unsurlari ile musterilerinin duygularina hitap eden
ilk seflerdendi. GUnimuizde onun izini takip eden, ya da

www.sardunya.com

onunla ayni jeneresyondan olup farkl bir seklide yemek
tasarimlari yapan yuzlerce sef var. Ama her zaman icin Unli
ya da yabanci sefleri diisinmeyin. Turkiye sinirlari icinde

de ayni derecede kabiliyetli seflerin oldugunu unutmayin.
Hatta ve hatta inovasyon kelimesinin ne oldugunu bilmeyen
fakat sokakta bir el arabasinda sattig kofteyi ya da kokoreci
yine sinirlari zorlayacak, musterilerini sasirtarak ve onlara
farkli duygular yasatacak sekilde sunan nice ustalar var.

Bu yazida yemek tasariminin sadece birkag¢ kategorisine
degindim. Etrafimiza dikkatli olarak baktiginizda yemek
tasariminin her yerde oldugunu gorebiliriz. Belki bundan
sonra yedigimiz yiyecek maddesinin ya da yemegin
arkasindaki yaraticihgin farkina vararak yedigimiz Griine
daha farkli bir sekilde yaklasabilir ve takdir edebiliriz.

*www.onlineschooloffooddesign.org
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Food Styling

Simin YILDIZ / Chef de Partie ,’

Alacati Ot Festivali'nden notlar...

lacati'da bir gelenek haline gelen, bu yil 8.'si

gerceklestirilen “Alacati Ot Festivali”, 06-09 Nisan
tarihleri arasinda bu sene yine ziyaretcilerine Ege
Bolgesi'nde yetisen bir cok ot cesidini, birbirinden farkli ve
bir o kadar yoresel lezzetleri tatma imkani sundu. Alacati
carslya girisle birlikte festival alani basliyor ve Ege'nin
zengin, cesitli otlarinin satildigi pazar alaninin yaninda
kurulan stantlarda ise yoresel lezzetleri tatma imkani
sunuluyor. Sakizli kurabiye, 1spanakli pasta, otlu kalbur
tatlisi, sarmalar, receller...

Festival sadece yemek ve icmekten ibaret degildi. Festival
kapsaminda, otlari tanima ve toplama gezilerinden

yemek atdlyelerine, Gnli sef ve blogger'lardan yabani ot
ve bitkilerle beslenme seminerlerine kadar bir cok farkli
etkinlik dizenlendi. Davetli gruplarin konserlerini de izleme
imkanim oldu. Tek olumsuz yani festival alanin cok blyuk

olmamasina ragmen gelen kisi sayisinin cok fazla olmasiyd.

Sardunya Karakoy Yali mutfak ekibi olarak bu gtizel
lezzetleri Alacati'dan toplayip bavulumuza doldurdugumuz
gibi Sardunya Karakdy'in mutfagina getirdik.

14 SARDUNYA 20172

Rezene bitkisinin yabani bir tirl olan arapsacl, organlarinizi
temizlemeye yardimci isirgan otu, turpgillerden sindirim
kolayligi saglayan cibes otu, pisirip yemenin yanisira

cayini da demleyebileceginiz sevket-i bostan, karahindiba
olarak da bilinen radika otu, Akdeniz'in vazgecilmezi
enginar ve daha bir cok lezzeti gecen sene de oldugu gibi
olusturdugumuz tadim mendsu ile sizlerle bulusturduk.
Uzerine keyifle icebileceginiz sakizl Turk kahvesini de
eklemeyi unutmadik.

www.sardunya.com



Makbule YALCIN / Chef de Partie
makbule.yalcin@sardunya.com

0/

Eskisehir'de Kuskonmaz Hasati

Nisan ayinin basinda Eskisehir'in Saricakaya ilcesinde
yer alan Turkiye'nin en blyUk kuskonmaz Gretimini
gerceklestiren, iki ortak tarafindan 510 donumldk arazilerini
ziyaret etme sansi yakaladim. Gezinin her ani mikemmeldi.
Pendikten hizli trenle baslayan bu gezi Lacin’de
kuskonmazli mikemmel yemeklerle ve kuskonmaz hasatiyla
devam etti. 3 farkli renkte kuskonmazi Gretim yerinde
gormek harikaydi. Aksaminda konakladigimiz otelde

sef Erdal Agis ve arkadaslarinin hazirladigi kuskonmazIi
yemekleri yeme sansim oldu.

Bu iki ortagin ve eslerinin olaganistl cabalarinin neticesi
tonlarca Urdndn mahsuld ve yerli Gretimin tabaklarimizda
yer almasiydi. Oyle ki, kuskonmaz retimi basindan sonuna
kadar oldukca mesakkatli bir yol. Topragin tohumlanmaya
hazir hale getirmesinden sonra, tohum ekilir ve 3-4

sene beklenir. Bu stire boyunca tarlalarin glbrelenmesi

ve otlardan arindirilmasi gerekir. Beklenen bu 3 sene
sonrasinda 15 sene boyunca ayni tohum Gzerinden Grin
hasat edilir. TUrkiye'nin iklim kosullarinin elverisliligiyle
Avrupa Ulkelerine nazaran hasat siresi olduk¢a uzundur. Bu
stre Subat ayinin sonundan Ekim ayinin basina kadardir.

www.sardunya.com

Ulkemizin iklim kosullarinin ve cografi sekillerinin
uygunlugu bircok tarim Grintndn ve besiciligin istenilen
sekillerde sonuclanmasi icin musaittir. Btln bu sartlarin
g6z 6nlinde bulundurularak serbest girisimcilerin sayica
artmalarini temenni ediyorum.

SARDUNYA 2017/2 15



0 Cigdem Coskun ALAGOK / Sardunya Karakdy Yal Sefi o2
Food S tyl Ing cigdem.coskun@sardunya.com »'9
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Gaziantep Gogiis Konagi'nda
unutulan sofralari hatirladik

Turkiye'nin ilk mutfak miizesindeyiz...

Tirkiye'nin ilk Turizm Bakani, gazeteci-yazar Ali ihsan ¢tkarmak” dilimizde olan fakat yeni nesile nostalji eden bir
GOgUs'tn dogdugu tarihi tas konak mize yapilmasi deyimdir. Ogleden sonra ya da aksam yemeginden sonra
amaclyla Gaziantep Belediyesi’'ne bagislanmis, 2008 yilinda  gelen misafirler icin sire sandiginda bulunan badem, ceviz
da restorasyonu tamamlanan G6gus Konagi Gaziantep'in sucugu, kuru Gztm, kuru incir, ic fistik, ayva, Gzim, nar,
geleneksel mutfak kltlrdna tanitmak amaciyla mize kavun ve armuttan olusan hevenk meyveleri ¢ikartip ikram
haline getirilmis. Ali ihsan Bey'in annesinin adini aldig edilir. Bu ikrama “fekke cikarmak” kalayl bakir tepsi icinde

Emine Gogus Mutfak Muzesi'nde yizlerce yillik birikimi olan  ya da yere serilen sofra Gzerinde sunulan bu ikrama “fekke
mutfak kdltdrimizin unutulmaya yGz tutmus gizelliklerini  sofrasi” denilirmis.

korumak, yasatmak ve gelecek nesillere aktarmak amaciyla
Gaziantep'e ve Dilnya'ya kazandirimistir. Yolunuz buralara
diserse gezmeden dénmeyin derim.

Gaziantep Kalesi'nin gtineyinde bulunan
Goglis Konagi 1905 yilinda insa edilmistir.
Halk arasinda Kethiidazade Godiis Ibrahim Efendi
Konagi olarak adlandirimaktadir.

Fekke Sofrasi

Fekke: sire, tatl ve meyve sofrasi anlamina gelir.“fekke

16 SARDUNYA 20172 sy sardunya.com
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SARDUNYA KARAKOY'E
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I Gizem GOK / insan Kaynaklari Uzman Yardimcisi Kerem KARABAYIR / Pazarlama Sefi | g2
Sardu nya dan gizem.gok@sardunya.com »"

kerem.karabayir@sardunya.com

: 1 IT¢
i IMLER FAKULIES!

0
\ o L JIRVEST B

GOSTUDY

2'nci Kariyer Zirvesi'nden Sardunya'ya odiil

— J—

Cesitli tniversitelerle ytiriitttigumduz isbirliklerini; is hayatina atilmaya
hazirlanan genclik icin “toplu beslenme” diinyasinin kapilarini aralamak,
sektor ihtiyacglarinin gelecegi hakkinda akademisyenlerle ortak bakis agisini
yakalamak bakimindan 6nemsiyoruz.

18 SARDUNYA 20172 sy sardunya.com



zirvenin ilk giiniinde 6grencilerin meraki, heyecani ve

yogun ilgisiyle karsilastik. icra Kurulu Uyemiz Sn.Filis
GERGERLI'nin sunumu ile gerceklestirdigimiz konferansa;
isletme, gastronomi, iktisat, gida mdhendisligi gibi farkl
fakiltelerden oldukca yogun bir katilim oldu. Sardunya’nin
sektorindeki yeri, sektdrliin gelecedi ve burada genclerin
rolindin ne olacagi, calisanlara sunulan gelisim firsatlari,
kariyer yolculuklari ve hedef belirleme ve bu yolculuktaki
kurumsal desteklerimiz aktarildi.

3 Mayis 2017 tarihinde baslayan ve ¢ glin stren

Zirve kapsaminda U¢ giin boyunca kurulu olan standimizda,
Ogrencilere Sardunya hakkinda bilgi vererek is imkani
saglama, basvuru degerlendirme konularinda yardimci
olmaya cabaladik. Ogrenci arkadaslarimizin sektér ve sirket
hakkindaki sorularini yanitlayip, bu sektor ile kendi egitim
alanlarinin kesistigi noktalari isaret etmeye calistik.

Zirve sonunda Isparta Stleyman Demirel Universitesi'nin
gerceklestirdigi Gala Yemeginde de, bizi hos bir strpriz
karsiladi. Gdller diyari Isparta’da ylzimuzde guller actr.

www.sardunya.com
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i FTLAN DEMEAL |

IKTISADI VE IDARI
R FAKDLTES!

Yogun bir katilimin ve birbirinden degerli konuklarin yer
aldigi ve oddle layik gorildigu bu gecede, Sardunya olarak,
Universite 6grencilerinin oylari ile “Yilin Basaril Sirketi”
secildik.

iktisadi idari Bilimler Fakdiltesi Dekani Sn.Murat OKCU
Adild icra Kurulu Uyemiz Sn.Filis GERGERLI'ye takdim etti.
Bu 6ddl bizi oldukca gururlandird.

Kariyer Gunleri'nin ikinci ve G¢lnct gtintnde aldigimiz
6dultin mutlulugu 6grenci arkadaslarimizin enerijisi ile
birlesti. is basvurularmiz, égrenciler ile sohbetlerimiz,
bilgilendirmelerimiz son ana kadar devam etti.

Isparta Stileyman Demirel Universitesi Rektorii Sn. ilker
Huseyin CARIKCI'ya, Fakdlte Dekani Sn.Murat OKCU'ya,
Kariyer Giinleri Koordinatérii Sn.Betiil UNAL'a ve Siileyman
Demirel Universitesi 6grencilerine; konukseverlikleri,
tevecclhleri, ilgi ve alakalari icin tesekkdrlerimizi sunariz.

=  BiZiMmLE
CALISAs Ava
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' Helas DOGANARSLAN / Kidemli insan Kaynaklari Uzmani | ’9
5 ar d u nya d an helas.doganarslan@sardunya.com

Gelecegimizi temsil
eden ¢cocuklarimiz, gecmisten
aldiklari gtigle milletimizin
yarinlarini sekillendireceklerdir.

Yasasin
23 Nisan... =
T

Aziz milletimizin yokluklar ve gugltkler
icerisinde istiklal micadelesinde
gosterdigi azim ve kararlilik, bugln
daha ¢agdas bir Turkiye icin ortaya
koydugumuz cabanin da ilham
kaynagidir.

Cocuk olmanin keyfini doyasi
yasamalari icin bu sene Sardunya ailesi
olarak tim cocuklarimiza 23 Nisan
temall ucurtmalar hazirladik.

Milli bayram olmanin 6tesinde btdn
diinyada evrensel bir 6zellik kazanmis
olan bu giinde, GUlkemiz basta olmak
lUzere Sardunya ailesi olarak tim dlinya
cocuklarinin bayramini kutluyoruz.

Babalarimizi hic unuturmuyuz? Aoy »

ir Amerikan i¢ Savasi Gazisinin kizi olan Sonora Smart

Dodd, anneler gibi, babalarin da bir glini olmasi
gerektigini distinmekteydi. Dodd'un babasi annelerinin
yoklugunda alti cocugunu tek basina blyUtmustd. Babasinin
dogum giind olan 5 Haziran'i babalar giinG ilan edilmesi icin
calismalara baslamisti. Bu vesile ile babasinin unutulmamasini
istiyordu. Ama bu calismalar o tarihe yetisemeyerek kutlamalar
Haziran ayinin Gglincli Pazarina ertelenmisti. ABD’de baslayan
babalar giind kutlamalari, 1910 ylindan sonra dinyanin bir cok
Ulkesinde benimsendi ve kutland.

Her zaman kanatlarinin altinda ugmayi bekleyen biz cocuklarin
gozinden babalar; gugld, kotuluklerden koruyan bir kahraman
ve elinde posetlerle hediyeler bekledigimiz stper babalardir.

Hangi yasta olursak olalim, baba bizim icin ¢inardir, ilk
idolimiz, en glclimdz ve en yakisiklimizdir. Bltdn en’ler
ondadir. Biz cocukken babamizi anlatirken “benim babam
var yaaaa! on kaplan gucinde!” derdik.

Bizim icin babalar hayal glicimuzU susleyen kahramanlardir.
Sardunya ailesi olarak, Sardunya'nin tiim babalarina bu yil,
onlari hatirlatacak, her cocugun babasi icin sdyledigi sdzlerden
yola gikarak kanvas tablo ile evlerini senlendirmek ve onlara ne

kadar degerli olduklarini hissetirmek istedik.

Tdm babalarin babalar giinin tekrar kutlariz.
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'9 Gizem GOK / Insan Kaynaklari Uzman Yardimcisi
MM

gizem.gok@sardunya.com

Annelerimiz icin hazirladik!

A- nne gokte bir 1sik, anne parlak bir yildiz,
nne yoklukta bir dus, ayda bir yaldiz,

anne tutunulan bir dal, dertlerin garip cizgisi
g6zUmuzdeki yaslarin bir virane dizgisidir

annelerimiz.

Annelerimiz varligimiza anlam katan
ve her zaman sevgisini hissettigimiz en

degerli varliklardir.

Bu sene tiim Sardunya'li annelerimize
“Nostaljik Hamam Seti” hediyelerimizi
verdik. Tim Sardunya ailesi olarak, tim
annelerimizin anneler giiniinu tekrar
kutluyoruz.

,9 Recep GONEY / Bélge Hijyen Kalite Yonetim Mddlird

recep.goney@sardunya.com

ISO 17020: Denetimlerimiz denetlendi !

alite gonllisi ve sektorinde onci
ir firma” olmanin sorumlulugu

ile mutfaklarimizda, satinalma
asamasindan servis sonuna kadar tim
streclerde, sektordeki en ylksek kaliteyi
saglamak amaciyla cok 6zel tedbirler ve
uygulamalarla calismaktayiz.
Bu baglamda; tim mutfak ve
projelerimizde uygulanmakta olan
Yonetim Sistemlerimizin etkinligi, Hijyen
& Kalite Yonetim Departmani'nda

www.sardunya.com

gorevli gida mihendislerimizce
periyodik olarak denetlenmektedir.
Yaptigimiz bu denetimleri daha ileriye
tasidik ve sektorimuizde bir ilke imza
atarak, TS EN 17020 B Sinifi Muayene
(denetim) Kurulusu Akreditasyon
Belgesi alan ilk firma olduk.

Bu kapsamda Tirk Akreditasyon
Kurumu tarafindan her yil
denetlenmekteyiz.

Bu yil da Nisan ayinda iki denetgi

ile birlikte 3 guin slren bir denetim
gecirdik.

Denetimlerimizin “seffaf, adil ve
uluslararasi gecerlilige sahip “ olma
ozelligi tekrar onaylandi. Kisaca
denetimlerimiz de denetlendi !
Sardunya bir kez daha “sektdre yon
veren firma* olma gururunu yasadi ve
kalite ¢itasini yukari cekmeye devam
etti.
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Sardunya'dan

Giray NARMANLIOGLU / Bélge Hijyen Kalite Yén. MidCirii
quray.narmanlioglu@sardunya.com

'9 Kerem KARABAYIR / Pazarlama Sefi @
s kerem.karabayir@sardunya.com

Kalite yolculugumuzda sizler icin yenilendik, gticlendik

asamaklarini bir bir clkmaya
Bgaba sarf ettigimiz kalite

yolculugumuzda basarili bir
adim daha attik.
Turk Standartlari EnstitUsu (TSE)
tarafindan 5 yonetim sistemimiz (Gida
Guvenligi, MUsteri Memnuniyeti,
Cevre Yoénetimi, Is Sagligi ve Glvenligi,
Kalite Yonetim Sistemleri) cercevesinde
belge yenileme ve gbzetim
denetimlerimiz 03-07 Nisan 2017
tarihleri arasinda gerceklestirildi.
Denetimlerimiz 5 glin stre ile merkez
ofislerimizde dékimantasyon ve
mutfaklarimizda ise operasyonel
uygulamalarin tasarlanan sisteme
uygunlugunun gdézden gegirilmesi ile
tamamland.
Sahip oldugumuz yonetim sistemleri
belgelerini merkez, tasima ve yerinde
Uretim mutfaklarin timinde eksiksiz
ve basari ile uygulandid teyit edilmis
ve belgelerimizin devamliligina karar
verilmistir.
Yine bu belge yenilemelerle birlikte
belgelerimizin 2015 revizyonlarini da
gerceklestirerek strec bazli sistem
yaklasimindan, yeni yonetim yaklasim
modellerinden olan risk bazli yaklasima
gecislerimizi tamamladik.

Ayrica I1SO 9001
Kalite Yonetim Sistemi 2015
revizyonuna sektérel bazda
ilk gecen firma olmanin hakli
gururunu da sizlerle paylasmak
isteriz.

Yeni sistem yaklasimi bize; tim

is streclerimizdeki tehlikelerin
belirlenmesini, bu tehlikelerin analizi
sirasinda da is sUreglerimiz agisindan
firsat ve tehditlerin belirlenerek

daha Ust diizey verimlilik ve musteri
memnuniyeti yaratmamizi saglayacak.
Surec bazli yaklasimdan risk bazli
yaklasima gecis bizi ayni zamanda
stabil bir stirec uygulamasindan daha
dinamik, slrekli kendini yenileme,
gozden gecirme ihtiyaci doguran

risk degerlendirme metoduna
tasimaktadir. Yani is sireclerinin

22 SARDUNYA 2017/2

timUndn yeniden analiz edilmesini,
isin yurdtdlmesi sirasinda mevcut olan
ve ileride dogabilecek tehlikelerin

de degerlendirilerek bu tehlikelere
karsi 6nceden tedbir almayi
amaclamaktadir.

Sistemlerin ¢zellikle dizeltici faaliyet
yaklasimindan cikarak énleyici faaliyete
yonelmesi degisen global yaklasimlara
da hizla adapte olmasini, proaktif ve
daha esnek bir yapiya kavusmasini
saglayacaktir.

Standartlar acisindan ise durumu
degerlendirecek olursak; ayni orijine
yaklastigini, ayri ayri yorumlanan ve
uygulanan standartlarin timundn
ortak maddelerde birlestigini,
uygulama ve yorumlama kabiliyetinin
ise kolaylastigini gérmekle birlikte
sektorimizde ve gida sanayinde daha
verimli ve etkin bir yonetim sistemi
uygulamalari gérebilecegimizi ifade
edebiliriz.

Sistemlerin etkin bir sekilde
uygulanabilmesi icin en énemli
faktorler;

* Uygulanabilir bir sistem tasarlamak,
e Tasarlanan bu sistemin etkin

ve sUrekli olarak denetlenmesini
saglamak,

e Denetim sonuclarina gére gerekli
duzeltici/ 6nleyici faaliyetleri
gerceklestirmek,

e Calisanlarin onerileri ile bu sisteme
katilimini saglayarak strekli sistemi
canli ve dinamik tutmaktir.

Kurum olarak bu basarinin
saglanmasinda yukarida aktarmis
oldugumuz koklu ve tecribeli bir
kalite-denetim ekibimizin bulunmasi,
kurumumuzda bir kdltar haline gelmis
ic ve dig kaynakli egitimlerin strekli
olarak saglanmasi ise dnemli bir etken
olarak ortaya ¢clkmaktadir.

Denetim sureclerinde elde ettigimiz
bilgi ve deneyimlerimizi is streclerimize
dahil ediyor ve sizler icin yenilenmeye
devam ediyor olacagiz.

Saglikl ve Kaliteli GUnler Dilerim.

-
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Alev GAYGUSUZ / Insan Kaynaklari Mid(irdi Aynur OZDEMIR / Egitim Uzmani

]
K alev.gaygusuz@sardunya.com °/ aynur.ozdemir@sardunya.com

S
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Geleneksel iftar yemegimizde
hep birlikteydik...

ardunya ailesi olarak 2017 Geleneksel iftar

Yemedgini operasyon calisanlarimiz, departman
calisanlarimiz ve st yonetimin katilimi ile Sardunya
Karakdy Yali'da gerceklestirdik. Sardunya Karakdy Yali
Sefi Cigdem ALAGOK ve ekibinin hazirladigi ve yoresel
lezzetlerin sunuldugu iftarda Ramazan Ayi'nin manevi
huzurunu ekip arkadaslarimizla birlikte hissettik.

.
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Musteri Roportaiji

Bu sayimizda mticevher sektériiniin en
onemli firmalarindan Arpas’in Genel Miid(ir
Yardimcisi Can HOSGOR ile sohbet ettik.

Kerem KARABAYIR / Pazarlama Sefi | ) (A
kerem.karabayir@sardunya.com »'?

Can HO§GO'R
Arpas Genel Miidiir Yardimcisi

Hijyen gida sektérii icin ne kadar 6nem tasiyorsa altin
taki sektorii icin de altinin temiz olarak islenmesi
bizim icin bliyiik 6nem arz etmektedir.

Can Bey kendinizden ve
ARPAS’dan kisaca s6z eder
misiniz?

Can H.: 1983 istanbul
dogumluyum, Universitede
isletme BalimUnd bitirdikten
sonra sirketimizin yapisini daha iyi
taniyabilmek icin uzun bir stre cesitli
bolimlerde oryantasyon yaptim. Hali
hazirda Yonetim Kurulu Uyesi ve
Genel MUdUr Yardimcisi olarak gorev
yapmaktayim.

Subat ayinda 35. yilini kutlayan
Arpas’'in binyesinde 1.100 calisani
mevcuttur. Urettigimizin biyik
bolimind 70 Ulkeye ihracat yapiyor
ve yurtdisinda sektérimuzin en
buytk magaza zincirleri ve toptancilari
N
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ile calistyoruz. Ulkemizde ise 2.000'nin
Uzerinde Turk perakendeci is ortagimiz
ile calismaktayiz. Her yil ayricalikli
yaklasik 4 milyon kadin ve erkek
600.000'e yakin modelden olusan
Arpas takilarini tercih etmektedir.
Kuyumculukta klasik bir ydntem

olan dokim teknolojisiyle yola ¢ikan
Arpas, diinya pazarlarinda yerini
arttirmak icin teknolojiye yatirm
yapmis ve Turk kuyum sektdriinde
pres, tip, elektroform, hollow, CNC
ve plastik enjeksiyon gibi tretim
teknolojilerini bir arada kullanarak
ilklere imza atmistir. Uretimden
sorumlu mihendisleri sayesinde,
klasik taki Gretim slreclerini bilim ve
teknolojik imkanlar ile birlestirerek,
yUksek kalitede ve cevreye duyarli bir
Gretim sekli benimsemistir. Dinyada
kendi catisi altinda Arpas kadar
farkli teknolojiyi bir arada kullanarak
mdicevher Ureten bir baska marka
yoktur. 2013 yili itibariyle Esenyurt'taki
yeni binasinda faaliyetini strddren
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firmamiz 28.000 metrekare kapali
alan Gzerine kurulu olan yeni fabrika
binasi, genisleyen kadrosu, ve icinde
barindirdig teknolojik imkanlariyla
Avrupa'da birinci, diinyada ise ilk

5 altin taki Ureticisi arasinda yer
almaktadir.

Hijyen gida sektérii
icin ne kadar énem tasiyorsa
altin taki sektorti icin de altinin
temiz olarak islenmesi bizim icin
bliylik 6nem arz etmektedir.

Arpas olarak tiirkiye‘de
‘Responsible Jewellery Co

resmi lUyesi oldugumuzu
belirtmekten gurur duyuy

‘Responsible Jewellery Council’
dinyada gelisen "Temiz Altin’
kullanimi ile ilgili ABD'de faaliyet
gobsteren bir kurulustur. Bu kurulus
mUcevher sektortinde bilinen belli
basli Uretici, magaza zinciri, rafineri
gibi kurumlar tarafindan temiz altin
olarak tabir edilen cevreye duyarli, etik
deger ve calisma kosullarina uygun
olarak cikarilan altinin kullanilmasini
ve son tlketiciye kadar bu zincirin
takip ve sertifikalandiriimasini
amaclamaktadir.

Sardunya ile ne zamandir
calisiyorsunuz ve hangi hizmetleri
aliyorsunuz?

Can H.: Sardunya ile 6 yildir
calismaktayiz, ilk calistigimiz dénemde
Merter'deki fabrikamizdaydik ve
oradaki sartlara gore, tasima yemek
hizmeti almaktaydik. 2013 yili
basinda tasindigimiz yeni fabrika
binalarimizdan birinin en st katinin
tamamini mutfak ve yemekhane
olarak ayirdik. Boylelikle her tirlG
ihtiyaca yetecek donanimli bir
mutfagda sahip olduk. Calisma
arkadaslarimiza daha lezzetli yemek
ve servis saglayarak yerinde Uretim
yapma imkanina kavustuk. Bugun
Sardunya, corbasindan ana yemedgine,
yardimci yemek cesitlerinden
salatasina, hemen hemen btin
yemek cesitlerini kendi mutfagimizda
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hazirlayip, en uygun kosullarda servis
ederek, lezzetini koruyan, tazeliginden
ve hijyeninden emin oldugumuz
yemekler sunmaktadir.

Temel olarak 6glen yemegi hizmeti
aldigimiz Sardunya, bunun disinda,
mesai yapilan aksamlarda veCumartesi
glnlerinde mesai yemegi hizmeti
vermekte, ayrica kahvaltida alternatif
arayan calisanlarimiz icin, sabahlari
corba sunmaktadir. Bunlara ek olarak,
Uretim birimlerimizdeki yoneticilerimiz
icin, haftada bir giin acik bife kahvalti
hizmeti almaktayiz.

Meniileri nasil belirliyorsunuz?
Daha ¢ok hangi mendileri tercih
ediyorsunuz?

Can H.: Menuleri, is yeri
doktorumuzun da dahil oldugu,
sirketimiz binyesinde farkli
bolimlerde calisanlarimizdan olusan
(belirli periyotlarla degistirilen) secici
kurulumuz ve Sardunya yetkililerinin
katildigi, aylik toplantilar sonucunda
belirliyoruz. Bu toplantilarda katimci
arkadaslar, calistiklari bolimlerde
dile getirilen gorisler dogrultusunda
fikirlerini aktarmakta ve boylece
mUmkUin oldugu kadar genis bir
temsil saglayarak cogunlugu memnun
edecek mendiler secilmektedir.

Sizin tercih ettiginiz 6zel meniiler
var mi?

Can H.: Deniz Urtnleri ilk tercihim
ancak lezzetli yemek oldugu strece
0Ozel bir tercihim olmuyor ve bu
konuda Sardunya da Uzerine diseni

yaplyor.

Yemek hizmeti personel

motivasyonunu nasil etkiliyor?
Can H.: Yemek 6zellikle Turk

insani icin buydk énem tasiyor ve

motivasyona etkisi dogal olarak oluyor.
Mendlerimiz ay baslarinda bitin
birimlerimize gonderiliyor ve bdylece
ne yemek oldugunu calisanlarimiz
dnceden gorebiliyor. Ayrica yemeklerin
secmeli olmasinin da pozitif katkilari
oluyor. G6zlemim yemege bagli
motivasyonun en yiksek oldugu
glnler artik geleneksel hale gelmis
olan yilda iki kere dlzenledigimiz 40
cesit soguk mezenin, 2 cesit corba,

2 cesit ara sicak, 2 ¢esit ana yemek

ve 8 cesit tatlinin, meyve ve icecek
cesitlerinin sunuldugu Turk gUnleri
oluyor.

Bizim mutfagimiz bitln
calisanlarimizin kontrolline aciktir.
Yemeklerde kullanilan her tirlG
malzemeyi gérme ve inceleme sansina
sahipler. Kullanilan malzemelerin
kalitesini tespit etmeleri, genel hijyen
kurallarina uyuldugunu gérmeleri,
calisanlarimizda saglikli yemek
yedikleri inancini pekistirmektedir.
Onlardan aldigimiz geri bildirimlerde,
genel olarak alinan yemek
hizmetinden memnun olduklari
gorilmektedir.

Eklemek istediginiz bir sey var mi?
Can H.: Ciddi bir firma ile isbirligi
icerisinde olmak, hijyen, lezzet ve
kalite gibi konular bizim igin biytk
6nem tasimaktadir. Dolayasiyla ilgi
alaka ve sonuc odakli yaklasimlarindan
dolayi basta Sn. Atilla TOPUZDAG'a,
Sn. Ebru ALISKAN’a, Sn. Umit CELiK'e,
Sn. Metin ERTURK e, fabrikamizda
bulunan degerli Sardunya ekibine
ve Sardunya ailesine tesekkdr eder
uzun yillar stirecek bir is ortakhginin
devamini dilerim.

Biz de tesekklir ederiz.
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. . Pinar Elif SAYALI / Egitim Mdd(ird '9 Aynur OZDEMIR / Egitim Uzmani :
S e k tore / GU n d em pinar.sayali@sardunya.com »( aynur.ozdemir@sardunya.com @

Tarihi Kadinlar Pazari'ni
sizin icin dolastik

atih'te Bozdogan Kemerlerinin
Fayaklarlndan baslayip, Zeyrek sinirina

kadar uzanan alanda kurulmus Kadinlar
Pazar.

Rivayetlere gore; Uzun zaman once kadinlarin
el emeklerini ya da sebze vb. Urlnlerini sattiklari
pazar yeri olarak bilinirmis; daha sonralari
duizenli bir hale gelsin diye dikkanlar yapilmis
fakat kadinlarin bu dikkanlari alacak gugleri
olmadigi icin baska kisilere satilmis. Ama ismi
Kadinlar Pazar'i olarak gtinimdize kadar kalmis.

KlcUk bir GUneydogu Anadolu carsisi gibi.
Eskiden beri Siirt, Diyarbakir, Bitlis, Adiyaman,
Mardin civarindan gelenlerin yasadigi, dikkan
actigi bir yer.

Bunun yani sira, dogal besinler, el yapimi
Grdnler, birbirinden lezzetli gidalar (peynirler,
etler, sebzeler...), festival havasinda tezgahlarda
alicilar igin sergileniyor.

26 SARDUNYA 2017/2 sy sardunya.com




Bu alanda en gbze carpan Grin
Blryan Kebabl satan restoranlarin
coklugu.

Peki nedir Biiryan?

Siirt ve Bitlis sehirleri ylzyillardir
Buryan Kebabi'ni ginimiize kadar
tasimislardir. Blryan yemeginden

ilk kez UnlU seyyah Evliya Celebi
seyehatnamesinde bahsetmistir.
Kendisi icin verilen ziyafette biftek,
biryan kebabi ve zerde biryan pilavi
yediginden s6z etmistir.

1 yasini doldurmamis erkek

keciden yapilmaktadir. Keci kesilip
temizlendikten sonra iyice yikaniyor.
Yikandiktan sonra kaya tuzu ile
ovuluyor ve 115 yillik bir gegmisi
bulunan kuyunun icine etler

www.sardunya.com

sarkrtiliyor. Kuyunun dibine 2 tane
blylk kazan konuluyor. Bu kazanlarin
ici su ile dolduruluyor. Keciler bu suya
temas etmeyecek sekilde asiliyor.
Sonra kapak kapatiliyor ve kapagin
etrafi camur ile hava almamasi icin
sivaniyor. Kuyunun icinde ceper
denilen mese agacinin ince dallari
yakiliyor. (Bunun nedeni ise bu dallarin
daha cabuk alev almasi ve bunun
sonucunda da kuyunun igindeki
taslarin daha cabuk kizmasina neden
olmaktadir.) ve kizan taslarin yarattigi
sicaklik ile kazanin icindeki sular
buharlasiyor ve bu buhar eti pisiriyor.
Etler 2-3 saat firinda kaliyor.Kuyunun
kapagdi acilp etler disari alindiginda
ortaya muhtesem bir lezzet ¢ikiyor.
Pidenin Uzerinde servis edilen bu
lezzete ayran eslik ediyor.

sE:Tj i

Eger ben blryan yemek istemiyorum
diye disunurseniz; karisik kebap da
tercih edebilirsiniz. Tabiki Gzerine
Sur tatlisi yemenizi tavsiye diyoruz.
Muhtesem bir lezzet.

Tum bu glizel yemeklerin ve
cesitlerin tadina bakmak isterseniz
Fatih Kadinlar Pazarina gitmeniz ve
dolasmaniz yeterli.

lyi gezmeler ve afiyet olsun ...

B
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Sektorel Glindem

Kaynak: FoodinLife '9
Prof. Dr. Nezih Muftagil

Ascilar yemegin kimyasini da

bilmeliler

Yemeklerin hazirlamasi ve pisirilmesi sirasinda ascilarin ve pastacilarin her
glin gézlemledigi ama arkasindaki bilimsel mekanizmayi fazla bilmedigi bir¢ok ilging
fiziksel ve kimyasal degisimler oluyor. Blitiin bu degisimlerin bilimsel bir a¢iklamasi
var. Stiphesiz, “yemegin bilimini” anlayabilmek icin ascilarin fizik, kimya, biyoloji gibi
bilimlerde temel bir bilgisinin olmasi gerekiyor.

s¢l, Cig et parcasini kizgin
1zgaranin Uzerine koyar ve
1sa bir slire sonra etten

cezbedici kokular gelmeye baslar.
Peki, nasil oluyor da tatsiz, kokusuz
ve ¢ignenmesi gl bir ¢ig et pisirilince
lezzetli bir gida haline geliyor. Acaba
kac as¢l her gin tanik oldugu bu
ilging donlsimn arkasindaki bilimsel
mekanizmayi biliyordur.

Kokusu gozlerimizi yasartan ve
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yerken agzimizi buran cig kuru sogani
dilimleyip tavada ates Uzerinde biraz
karistirinca hafif tath, gtizel kokulu

ve kolay yenilebilen bir gida haline
gelmesinin de bir aciklamasi olmali.
Yumurtay! bir tavada pisirirken hizli
bir sekilde katilastigini goriyoruz.
Once beyazi sonra da sarisi katilagiyor.
Pisirmeye devam edersek yumurta
blzUllyor ve sertlesiyor ve daha sonra
rengi kararabiliyor. Pisirme sirasinda

yumurtada hangi kimyasal degisimler
oluyor acaba? Yine, hic kokusu
olmayan toz sekeri bir tavada yUksek
isida tutunca seker karamelize oluyor
ve aromatik maddeler ortaya cikiyor.
Pastacilar bu aroma olusumunu
biliyorlar ama ¢ogunun buna neden
olan fiziksel ve kimyasal degisimler
hakkindaki bilgisi oldukga sinirli.

Yemeklerin hazirlamasi ve pisiriimesi
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sirasinda ascilarin ve pastacilarin her
gln gozlemledigi ama arkasindaki
bilimsel mekanizmayi fazla bilmedigi
daha bir cok ilginc fiziksel ve kimyasal
degisimler oluyor; enginarin yizeyi
nicin karariyor, hamur yogurulunca
nicin elastik bir yapr olusuyor, marine
edilirken et nasil yumusuyor, firndan
¢ikan ekmekteki glizel kokular
nereden kaynaklaniyor, haglama
sirasinda yesil renkli sebzelerde renk
solarken, turuncu renkli sebzelerde
renk nicin daha parlak hale geliyor,
kuru fasulyeyi nicin bir glin énceden
suda tutuyoruz, nisasta suda Isitilinca
nasil jel olusuyor, yemege yag ilavesi
nicin yemegin lezzetini artiriyor,
dinlendirilmis et nicin daha lezzetli
oluyor.

BUtln bu degisimlerin bilimsel bir
aciklamasi var. Gidalar protein, yag,
karbonhidrat, vitamin gibi temel
kimyasal maddeleri icermektedirler.
Bunlarin disinda, gidalarda enzimler,

mineraller, tat ve aroma kimyasallarida

bulunmaktadir. Yemek hazirlama

ve pisirme sirasinda bu kimyasal
maddeler arasinda etkilesim olmakta,
cesitli fiziksel ve kimyasal olusumlar
yaninda yeni tatlar, kokular ve renkler
ortaya ¢clkmaktadir. Goraldugu gibi
mutfakta yaptigimiz aslinda kimyadir.
Yemek hazirlidi ve pisirilmesi kimyanin
mutfaktaki uygulamasidir.

Yemek hazirliginin arkasindaki bilim
ascilar ve yemek yapmaya merakli
kisiler icin cok ilging, eglenceli ve
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ayni zamanda egiticidir. Bu temel
bilgiye sahip olmak ascilari recetelere
bagli olmaktan cikarabilir ve kendi
deneyimlerini yapmaya yonlendirebilir.
Bilimsel prensipler hakkinda bilgi
sahibi olmak ve bunlari uygulamak
ascilart daha yaratici yaparken yemek
pisirmeyide daha eglenceli bir hale
getirir.

Slphesiz, “yemegin bilimini”
anlayabilmek icin ascilarin fizik,

kimya, biyoloji gibi bilimlerde temel
bir bilgisinin olmasi gerekiyor.

Boyle bir alt yapiya sahip olmak icin
ascinin en az lise mezunu olmasi
beklenir. Bununla birlikte, artik
ascllik egitiminde seviyenin oldukca
yUkseldigini gortyoruz. Ascilik

liseleri yaninda, ascilik meslek yiksek
okullari ve Universitelerin gastronomi
bolimlerinden temel bilimlerde alt
yapisi olan ¢ok sayida asci adaylar
yetismektedir. Yemek kurslari ile

bu meslege adim atmak isteyen
meraklilarin da egitim seviyesinin
yUksek oldugunu goriyoruz.

Bu noktadan sonra, artik ascilik
egitiminde yemegin bilimi de egitim
kapsaminda yer almalidir. Yemeklerin
hazirlanmasi ve pisirilmesinin
arkasindaki bu ilging ve hatta bir
bakima sihirli bilimi 6grenen merakli
ascilar icin bu meslek cok daha
cezbedici olacaktir.

Ascilik egitiminde bu eksiklige isaret
eden meshur televizyon yemek
programcisi Alton BROWN genclere su
6gudu vermektedir; “Gidanin kimyasal
Ozelliklerini ve iceriklerinin birbiri ile
iletisimini ve diger faktorlerin etkisini
anlamadan iyi bir sef olamazsiniz.”
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. . Kaynak: Gida Guvenligi Dergisi
Sektorel Glindem orof r. U. Tonsel SReLl 47

Glvenilir yumurta

— =

Insan tiiketimine uygunludgu acisindan bu kadar 6nemli olan yumurtanin tiiketici
saghiginin korunmasi agisindan da “giivenilir” bir sekilde retilmesi gerekmektedir.

e —

murta, insan beslenmesinde temel besin 6gesi olan
i protein ihtiyacl ydnunden bUytk énem tasimaktadir.
Yumurtanin degeri tamamen dogal bir gida
olmasinin yaninda, organizmada gereksinim duyulan amino
asitleri, antioksidanlari, vitamin ve mineralleri neredeyse
tdmdyle bulundurmasindandir. Ayni zamanda yumurta,
%95 sindirilebilir protein orani ile de tim gida maddeleri
arasinda ilk sirada yer alir. Bu durum yumurtaya biyolojik
degerlilik olarak 6rnek protein sifati kazandirirken, bu
durum rakamsal olarak 100 ile de@erlendiriimektedir.

insan tlketimine uygunlugu acisindan bu kadar énemli
olan yumurtanin tdketici sagliginin korunmasi agisindan da
“guvenilir” bir sekilde Uretilmesi gerekmektedir. Glvenilir
yumurta, ciftlikten sofraya Gretimin tim asamalarini
kapsamaktadir. Bu ifadeye gore glvenilir yumurta, Gretim,
isleme dagrtim, pazarlama ve muhafaza asamalarinda
yumurtanin her tirll biyolojik, kimyasal ve fiziksel
bulasmalardan korunmasi anlamina gelmektedir.

Bu baglamda da Uretimin her asamasi titizlikle biyoglvenlik,
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iyi Gretim teknikleri ve bunun
gerekliligi olan iyi veteriner hizmetleri,
iyi yem uygulamalari ve beraberinde
iyi hijyen ve sanitasyon kurallarini
zorunlu kilmaktadir. Bu cercevede

ilk is saglikli hayvanlarin Gretimi ve
sagligin sdrdurdlebilirligidir. Hayvan
sagligini temel kilan bu uygulamalarin
basinda da hayvanlarin, saglikli
surdlerden secilmesi, hastaliklara
karsi koruyucu tedbirlerin alinmasi

ve biyoguvenlik uygulamalarinin siki
sikiya bagli kalinmasi gerekmektedir.
CUnkd glvenli yumurtanin temeli
saglikli hayvandir. Saglkli olmayan bir
hayvandan, glvenli bir yumurta elde
edilemez.

Saglikli bir tavugun yumurtladigi
herhangi bir catlak ve kirik icermeyen
yumurtalar; bakteriyel bulasmalara
karsi fiziksel ve kimyasal olarak

dogal bir sekilde korunur. Yumurta
kabugunun altinda i¢ ve dis membran
olarak adlandirilan iki tabaka
bulunur. Dis membran daha kalin

ve porlarin bulundugu tabaka olup,
bariyer 6zelligi diistiktir. ic tabaka
yapisinda bulunan protein ve lizozom
ile yumurtaya koruyucu ozelligi
kazandirmaktadir. ic membranda
bulunan protein lifleri, porlarin
kapatiimasini saglarken; lizozom

ise antibakteriyel etkisi sayesinde
bakterilere karsi koruma saglar.

Bu dogal tabaka yumurtanin igine

herhangi bir mikrobiyal etkenin girisine
engel olur. Ancak; bu koruyucu
ozelligin devamliligi igin yumurtanin
dogru sartlarda muhafaza edilmesi ve
kabugun fiziksel ve kimyasal islemlerle
(ytkama) zarar gérmemesine baglidir.
Bu durum gostermektedir ki
yumurtaci hayvan saglikli ise taze
yumurtasi da saglamdir. Fakat
yumurta olusumundan sonraki
asamalar da gida guvenligi agisindan
oldukca 6nemlidir. Yumurtalarda
hayvan sagligi disindaki bulagsmalar
genellikle yetersiz hijyen ve etkisiz
biyoguvenlik uygulamalarina bagli
insan, alet, ekipman ve cevresel
kaynakli olabilir. Yumurtaya bu gecis
kabugun neminin artmast ile porlarin
genislemesi sonucu olusabilmektedir.
Ayrica yumurtanin kitikdl tabakasi
herhangi bir sekilde zarar gérmdasse,
bozulma etmenleri kabuk zarina
girebilir ve yumurta akinda ve sarisinda
cogalarak yumurtay! tiketilemez
duruma getirirler. Bu tip bozulmalar
sonucunda; yumurtanin sarisi ve
beyazi birbirine karismis, agir kokulu,
beyaz, siyah, kirmizi ve yesil rengin
hakim oldugu bir gorlinti s6z
konusudur. Kirli yumurtalarin da

bir sekilde tUketiciye ulastiriimasi,

gida kaynakli hastaliklar agisindan
oldukga 6nemlidir. Bu gibi durumlarin
onudne gegilebilmesi icin biyoguvenlik
uygulamalarinin yumurta tavugu
ciftliklerinde dikkatlice uygulanmasi ve

biyoguvenlik kurallarina ciftlik calisanin
0zen gostermesi gerekmektedir.

Kisaca tuketiciler icin glivenli yumurta
kullaniminda sunlari 6nerebiliriz;

o Uzeri kirli, catlak ve kirk yumurta
satin alinmamali. Byle yumurtalar
tuketilmemelidir.

e TUketiciler agisindan ambalajli ve
soguk muhafazada satilan ve Gretim
tarihleri bulunan yumurtalar tercih
edilmelidir.

e Cig yumurta buzdolabi kosullarinda
da capraz kontaminasyonuna engel
olmak agisindan diger gidalardan ayri
yerlerde muhafaza edilmeli ve ilk giren
ilk cikar kuralina uyulmalidir.

e Yumurta muhafazasinda yumurtalar
¢ok giiclt kokulu Urtnlerle birlikte
saklanmamalidir.

e Glvenilir yumurta tiketimi icin
yumurta ve Urtnlerinde ¢ig yumurta
kullaniimamalidir.

* Yumurtalar ci§ veya az pismis olarak
tlketilmemeli, en az 72°C dereceye
kadar pisirildigine dikkat edilmelidir.

e Cig yumurta yUzeyi daha once

de belirtildigi gibi yiksek oranda
mikrobiyal yik icermektedir. Bu
nedenle tuketiciler mutfak hijyeni
acgisindan mutlaka yumurtayla temas
ettikten sonra ellerini iyice yikama
aliskanhgr kazanmalidir. Fakat
yumurtalarin yizeyleri muhafaza
Oncesinde asla farkli materyallerle veya
su ile ylkanmamalidir.




Sektérel GUndem Hikmet AKIN / Yangin Gdvenligi Danismant ,:9 \

h.akin@akinrisk.com
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Kazanin buyligu ihmalin
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kiictigui ile baslar!..

Mutfaklar, insan yasam ve sosyal alanlarina yangin glivenliginde yemek (iretilen birimlerin
yakin gida Uretilen bina boliimlerinden kendi icinde ciddi riskler barindirmasidir. Gerek
biridir. Ulkemizin Yénetmeligi olan Binalarin tretim prosesinin asamalarinda, gerekse
Yangindan Korunmasi Hakkinda Yonetmelikte  kullanilan hammaddelerin olusturdugu
“mutfak” s6zcligiine 20 maddede yer riskler, mutfaklarin yangin giivenligini 6nemli
verilmektedir. Bunun temel sebebi ise binalarin  kilmaktadir.

Yonetmelik kapsaminda almasi halinde yangin gtvenliginin yardimci tesisler (jenerator, kazan
mutfaklarin yeri onemli oldugu unutulmamalidir. dairesi, trafo, gaz depolama ve
Mutfaklar “binanin diger kisimlarindan ~ Bagimsiz bir yapi olarak tesis edilmesi dagrtim vs) konumlandiriimasina da
en az 120 dakika slreyle yangina halinde ise, tek katl bir yapi seklinde dikkat edilmelidir. Atik degerlendirme
dayanikli bélmeler ile ayrilmis bicimde ~ olmasi yangin givenliginin etkinligine  alanlari, servis araglarinin glizergahi
konumlandirilir. Blme olarak ahsap destek verecektir. Tek kat 6zelliklerinde  ve park alanlari, binaya acil durumda
ve diger kolay yanici maddeler bir Uretim tesisi, yangin énleme ulasim yollari da ayni dneme sahiptir.
kullanilamaz” ifadesine yénetmeligin yatirrm maliyetlerini de olumlu yonde

57. maddesinde yer verilmistir. Bu etkileyecektir. Yemek Uretim Binasinin ¢ Uretim Alanlari

kapsamda genel bina yapisi icinde yer  komsu tesislere yakinligi sorgulanirken,  On hazirlik alanlari, soguk gida
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Uretimi, tath Gretim alanlari, sicak
Uretim alanlari, paketleme alani,

soguk depolama, sicak depolama
ve bulasikhaneler gibi alanlardan
olusmaktadir.

EnduUstriyel mutfaklarda sik rastlanan
yanginlar, Uretimin safhalarinda
gerceklesmektedir. Yogun isi
kullanildigr bu alanlarda diger bir risk
ise dogalgaz kacaklaridir. Yeterince
ve saglikli izienememesi halinde

hizli yanma dedigimiz “patlama” ile
gerceklesmesi ciddi zararlara ve can
kayiplarina neden olmaktadir.

Diger ve dnemli bir risk ise Gretim
ekipmanlarinda baslayan ve daviumbaz
ve havalandirma kanallarina sirayet
eden yanginlardir. Onlenememesi
halinde, boyle bir yanginin

tesisin taminin zarar gérmesine
neden olmaktadir. Bu sebeple de
yonetmeligimizde “mutfaklar ve
yemek fabrikalari ile bir anda
100'den fazla kisiye hizmet veren
mutfaklarin davlumbazlarina
otomatik séndirme sistemi
yapilmasi ve ocaklarda kullanilan
gazin 6zelliklerine gére gaz
algilama, gaz kesme ve uyari
tesisatinin kurulmasi sarttir”
ifadesi yer almaktadir. Bu sistemlerin
kurulma amaci; daviumbaz ve
havalandirma kanallarina sirayet
eden yanginin sondirilmesi oldukca
zor olmasi nedeniyledir. Ancak
kurulacak Davlumbaz Séndirme
Sistemi'nin Ulkemiz yemek Uretim
tekniklerine uygun olmasi gibi, ilgili
standart olan UL 300'e sahip olmasi
gerekmektedir. Tasarim standartlarina
uygun tesis edilen sistemin, muhtemel
bir davlumbaz yanginini basari ile
sondirmesi her zaman mumkundur.
Not: Bir sonraki sayimizda “Daviumbaz
Séndirme Sistemleri” bashd altinda
konuya genis yer verecegiz.

Uretim alanlarinda sikca rastlanan
yanginlardan bir diger ise, yag
yanginlaridir. Bitkisel esasli yaglarin,
bilinen diger sivi yanginlarin
sondurilmesinden farklilik arz
etmektedir. Bunun baslica nedeni;
bitkisel yaglarin tutusma isilari 320-
350 C sonra gerceklesmesidir. Bu
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da bilinen konvansiyonel séndiirme
tekniklerinden farklilik arz etmektedir.
Yiksek isilarda gerceklesen yag
yanginlarinin standart tanimi F tipi
(sinif1) yanginlardir. Bu tdr yanginlari
icin F sinifi sdnddrme maddesi

iceren Yangin Séndurme Cihazlari
kullaniimalidir. S6ndirmede ise
“bogma” tekniginin kullaniimasidir.

Yag yanginlan

Endustriyel alanlarda kullanilan

Dogal gaz kacaklari ile ilgili tercih
edilmesi gereken gaz algilama
cihazlari daha 6zel olmalidir. Evsel
kullanim sinifinda olan bir dogal gaz
dedektord, endUstriyel alanlarin yogun
calisma ortaminda cok kisa stirede
islevini yitirdigi gibi, agir kullanim
sartlarina da uygun Uretilmemis olmasi

sebebiyle de devre disi kalmaktadir.
Unutulmamalidir ki; bu dedektorler
Uretici bilgileri dahilinde “kalibrasyon”
gerektiren aygrtlardir. Omiirleri 1 ve
ya 2 sene ile sinirlidir. Gaz kacaklarini
algilayabilmesi ile birlikte mutlaka
Dogalgaz ana kolektor selenoid
vanasini da kapatabilmelidir.

Endustriyel Gaz Dedektorii

Uretim alanlarinda sikca rastlanan,
ancak bir yangin sinifi sayilmayan
elektrik kontagi, kisa devre sebepli
yanginlardir. Yemek Gretim alanlarinda
bulunan bircok aygit elektrik enerijisi ile
calismaktadir. Calisma yogunlugu ve
ortamda surekli su ve nem bulunmasi
elektrik kaynakli riskleri artirmaktadir.
Ekipman ve tesisat glvenligi
kapsaminda bu risklerin énlenmesi

mumkindir. Uretimin kapasitesinin
ilk tasariminda 6n gordlen ener;ji
ihtiyaci belirlenirken ilave gelebilecek
ve enerji tiketen ekipmanlar mutlaka
dikkate alinmalidir. Aksi halde mevcut
alt yapi yetersizligi ve kurallara uygun
tesis edilmemis ilave elektrik temini,
istenmeyen sonugclara neden olur,
yangin da bunlardan biridir.

Yangin glvenliginde pasif tedbirlerin
onemi Uretim alanlarinda énceligi
olmalidir. Havalandirma kanallari,
diger mekanik ve elektrik tesisat
gecislerinde mutlaka yangin yalitimi
yapiimalidir. Bélimler arasindaki
kapilarin yangin dayanimi 120
dakikadan az olmamalidir. Acil Cikis
kapilarin ilgili standartlara sahip,
mutlaka kapi kapatici dizenekli ve

panik barli olmalidir. Acil Aydinlatma
ve Yonlendirme armaturleri kagis
glvenligine destek verir nitelikte tesis
edilmelidir.

Yangin Algilama ve ihbar Sistemleri
tim yapinin olmazsa olmazi oldugu
unutulmamali ve binani girisinde
bulunacak Yangin Kontrol Panelinden
yangin yerinin belirlenmesine destek
vermelidir. Endustriyel Yemek Uretim
tesislerine uygun ekipmanlarin
secilmesi 6nlemlerin gdvenirligini
temin edecektir. Yemek tretim
tesislerinde genel bina yangin algilama
sistemi ekipmanlari kullanilmamalidir.
Ekipmanlar, agir kosullarda calisabilir,
gerekli IP korumali ve exproof
ozelliklerine sahip olmasi, yatirimin
uzun vadeli olmasini saglayacaktir.
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Yaz aylarinda
nasil besle

Il ﬁ" |

Sosyal ortamda sevdikleriniz farkli secimler yapabilirler. Siz de tatmak
isteyebilirsiniz. Ancak herkesin kendisinden sorumlu oldugunu, her blinyenin
farkli oldugunu unutmayin. Herkes yiyiyor diye siz de yemek zorunda
hissetmeyin. A¢saniz veya caniniz ¢ok ¢ektiyse bir iki ¢atal tadina bakin ve
birakin. Kendinizi siz ybnetin, baskalarinin sizi ybnetmesine izin vermeyin.

Um seneyi, isler, cocuklarin okullari, =2
I hayatin gtnluk sikintilari, kapali hava, I - -
soguk havalarda evlere kapanma
gibi bircok sebep veya bahanelerle bircok
kisi malesef kilo alarak gecirir kis dénemini. i - -
Sonrasinda yaz tatiline yaglanmis bir bedenle - -
girmenin sikintisi yasanir ve bu durumdan biran *~ - -
once kurtulmak istenir. Bu tahammdilstizlikle - -
moda ve kalici olmayan diyetlere sarilarak, saglik e “\ '
riske atilir veya tekrar hayal kirikliklari yasanir. ; '
Evet, kis donemi eglence veya dinlenme yollar
da bir sekilde kilo almaya zemin tutabilecek
faaliyetler olabilir. Sinemaya gidilecekse;
buna eslik eden asitli, sekerli icecekler ve
patlamis misir, arkadaslarla bulusulacaksa; ana
hedef yemek gibi dusinulerek, “hadi ...... ‘a
gidelim ve ....yiyelim" ciimleleri, stresliyken
kisinin kendisinden bile gizleyerek yedigi abur
cuburlar, soguk hava kosullarindan dolayi
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hareket kisithhigi gibi pek cok sebep
olabilir. Ancak kendi danisanlarimdan
da cok iyi biliyorum ki, bu sureci
glzel yoneten kisiler de var. Bu
stirec istenilirse, hem ideal kilolara
ulasarak, hem ge¢mis aylara bakinca
kendileriyle gurur duyarak, hem

de stresli donemlerde ek olarak

kilo alma stresini eklemekten
kendilerini kurtararak gayet basarili
atlatilabiliniyor. Bu sebeple dncelikle
sadece yeterli ve dengeli beslenerek,
fiziksel aktivite esliginde saglikli

bir sekilde ideal kiloya ulasmak
gerekmektedir.

Yaza zaten fit bir
sekilde girildiyse yaz tatilinde
formu korumak ashinda hic¢ de
zor degil.

Evet, belki bes duyu organimiza
degisik lezzetlerin, aromalarin
ulasmasi cok mtmkin olabilir

bu dénemde. O an irademizle,
hedefimizle, tercihimizle basbasa
kaldigimiz, gercekten ne istedigimizi
kendimize itiraf etmemiz gereken,
kendimizi kendimize ispatlayacagimiz
andir. irademiz bizi yle zorlar ki,
“n’olacak denizden cikinca kizarmis
patatesleri ve soguk icecegimizi icsek”,
“n’olacak ki plajda giineslenirken
dondurmamizi tatsak” gibi anlik
duistncelere yenik diseriz. Evet,
belki tikettigimiz o besinler cok
klcuk olabilir, ya da sadece 5-10
dakikada tlkettigimiz yiyecekler
olabilir fakat bizlere verdigi enerji hic
dustk degil, daha da dnemlisi besin
icerigi hic de ylksek degildir. Kisa
sUrede tUkettigimiz gidalarin enerjisini
harcamak icin uzun sire egzersiz
yapmamiz gerekecektir.

Bir de yazin kilo problemi olan

kisiler icin yasanan bir kisir dongu
mevcuttur. Bir kumsal disdnun.
Kimi denizde ylzuyor, kimi plajda
glnesleniyor, kimi de kumsalda
voleybol, frizbi gibi oyunlar oynuyor.
Ne hikmetse hep fizigi dizgin

olan, sanki tum yil boyunca kendine
yaptigi yatinmin tadini cikaran,
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hayal ettigi mayoyu hakkiyla giyen
kisiler plaj veloybolu oynamaktadir.
Zaten gayet fitken, eglenerek

daha da enerji harcamaktadir.
Genellikle ideal kilosunda olmadigini
distnen kisiler ise kendilerini cok iyi
hissetmedikleri icin, rahat olamadiklari
icin, kendilerine 6fkelendikleri icin
hareketlilikten uzak kalip, hatta bu
duygusal acligr o ortamda satilan
misir, dondurma, simit vb bir yiyecegi
de tUketerek gecirirler. Malesef enerji
harcamasi yerine enerji depolamasina
zemin olusturmus olurlar. Bu kisir
dongl bu seklide devam eder.

Peki, yaz doneminde kilo almadan
veya formumuzu koruyarak
gecirmek icin nelere dikkat
edebiliriz?

e Sosyal ortamda sevdikleriniz farkli
secimler yapabilirler. Siz de tatmak
isteyebilirsiniz. Ancak herkesin
kendisinden sorumlu oldugunu, her
binyenin farkli oldugunu unutmayin.
Herkes yiyiyor diye siz de yemek
zorunda hissetmeyin. A¢saniz veya
caniniz ¢ok cektiyse bir iki catal tadina
bakin ve birakin. Kendinizi siz yonetin,
baskalarinin sizi yonetmesine izin
vermeyin.

¢ Hafif olmasi ve bol vitamin, mineral,
posa icermesi acisindan salatalara her
o6gunde yer verin. Minimum kalori
almanizi ve doygunluk hissetmenizi
saglar.

e Tatli isteginiz olursa kalorisi yari
yariya farkedecek olan sitlu tatlilari
tercih etmeye calisin ve miktarlarinda
kontrollG olun. Bir porsiyon kiinefe,
baklava gibi agir tatl tlkettiginizde
yaklasik 500 kkal. alirken, bir porsiyon
sUtlU tatl ile ortalama 200 kkal.
almaktasiniz.

e Saglikli beslenmeyi hayatinizin bir
parcasi haline getirin ki sok diyetlere
basvurmak durumunda kalmayin.

e Su icmek icin susamayi beklemeyin.
idrar renginize gére almaniz gereken
su miktarini tespit edebilirsiniz. Asiri
terlemeyle kaybolan su, potasyum,
sodyum gibi mineral kayiplarindan
dolayi halsizlik, bayilma hissi, bulanti,
bas donmesi gibi saglik problemlerini
Onleyebilirsiniz.

e Terleme ile kaybedilen elektrolitlerin
yerine konmasi icin ayran, maden
suyu, klcik bardakta taze sikilmis
meyve sularini tercih edebilirsiniz.

e Asiri kafeinli icecekler olan cay,
kahve, asitli icecekler viicutta su
kaybina neden olacagi icin fazla
tUketiminden kacininiz.

* Yaz meyveleri cok sevildigi ve agir
beslenmekten kaginildigi icin ana
6gun olarak tercih edilmektedir. Bu
durumda ginlik alinmasi gereken
degerleri yeterli ve dengeli olarak
alamazsiniz. Bir porsiyon meyve

SARDUNYA 2017/2 35



Diyetisyen Goziiyle

miktari orta boy buyUklikte bir
karpuzun 1/8’ine denk gelmektedir.
Oldukca hizli kan sekerine gecen,
yani Gl degeri yiksek olan karpuzu
ana 6gdn olarak fazla miktarda
tlketirseniz kilo vermekten cok kilo
almaniza sebep olacaktir. Meyveleri
ara 6gun olarak tuketiniz.

e Pisirme teknikleri ile daha fazla veya
daha az enerji alabilirsiniz. Cok saglkli
bir besin olan baligi kizartma olarak
tlkettiginizde besin 6geleri azalmis,
enerjisi artmisken, bol salata yanina
izgara, firnda veya bugulama olarak
tUketeceginiz balikla inanilmaz zengin
besin 6gelerine ulasmis ve minimum
kalori almis olursunuz.

e Posadan zengin beslenmeye 6zen
gosterin. Posa kan sekerinizi yavas
yukseltir, tokluk hissinin olusmasini
saglayarak agirlik kontroltne yardimci
olur, bagirsak calismasini dizenleyip
kabizligi dnler ve kan yaglan Gzerine
olumlu etki olusturur. Beyaz ekmek
yerine kepekli, cavdar veya yulaf
ekmegi tercih ederek, 6gunlerde
sebze ve salata, kabugu ile yenebilen
meyveleri kabuklu tiketerek,
kurubaklagillere (kurufasulye, nohut,
mercimek gibi) haftada en az 1-2 kez
yer vererek posa tiketiminizi artirmig
olursunuz.

e Kilomuz, fizigimiz nasil olursa olsun
her tlrlG fiziksel aktiviteye katiimaya
calisin.

e Keyif aldiginiz bir sporu veya en
azindan haftada 3 kez olacak sekilde
30 dakikalik yurdyusler yapin.

e Kan sekerinin hizla yikselip, hizla
dismesine neden olan besinleri tercih
etmeyin. Seker, pasta, kek, biskivi,
cikolata gibi besin degeri dusUk,
kalorisi ylksek yiyecekler yerine
kompleks karbonhidrat iceren tam
taneli tahillar, ekmek, kurubaklagiller,
sebze ve meyveler gibi besinleri
tiketmeye calisin. Ara 6gunleri
aksatmazsaniz ek olarak bu tir hamur
islerine ihtiyac duymayacaksiniz.

o Alkol tiketimi, vicut agiriginda
artisa sebep olmanin disinda kalp ve
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karaciger sagligimiz igin risk olusturur.

Vicut 1sisi yUkseltir. 1gr.alkol 7 kkal.
vermektedir. Asiri tiketmemeye 6zen
gosterin.

e Yazin serinletici etkisinden dolayi
tercih ettigimiz dondurmadan 2 top
yediginiz taktirde 1 bardak st veya
yogurdu ve 1 porsiyon meyvenizi
¢ikartin. Ek olarak cikolata gibi soslari
tercih etmeyin.

e Besin zehirlenmeleri yaz aylarinda
artmaktadir. Bu nedenle disarida
ve agikta satilan yiyeceklerin
tUketiminden kacinin.

Her mevsim vicudunuzu simartmall,
ona iyi bakmalisiniz. Bu ylizden
kendinize 6zen gostermeyi, ag
birakmak veya bir anda fazla
ylklenmekten sakinmayi, fiziksel
aktiviteyi eglenceli sekilde hayatiniza
katmayr unutmayin.
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Sektorel Glindem

Gaziantep 31. Is Sagligi ve Giivenligi Haftasi'ni geride biraktik

———

—
——
-

[ ]

s sagligi ve glvenligi diinyada
Ien O6nemli konular arasinda

yer almaktadir. Ulkemizde her
6 dakikada bir is kazasl olmakta,
her 6 saatte de bir iscimiz hayatini
kaybetmektedir. Bu evlerinden ¢ikan
ve cocuklarinin gecimlerini saglamak
icin calismaya giden 4 iscimizin
aksamlari evlerine donememeleri
anlamina gelmektedir. istatistikler
her 2,5 saatte 1 iscinin is gdremez
hale geldigini agiklamaktadir. Bu
UzUcU tablolar neticesinde is kazalar
istatistiklerinde Avrupa'da ilk sirayl,
dlnyada ise 3. sirayl almaktayiz.
Yapilan arastirmalarda is kazalarinin
ylizde 50'sinin kolaylikla dnlenebilecek
kazalar oldugu, %48'inin sistemli
bir calisma ile dnlenebilecedi ortaya
cikmistir. Bu da bizlere is kazalarinin
%98 6nlenebilecedi gercegini ortaya
koymaktadir.

Ulkemizde is saghgi ve guvenligi
bilincinin ve klltdrdndn gelistiriimesi,
is kazalari ve meslek hastaliklarinin
onune gegilebilmesi adina 1987
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yilindan bu yana her yil 4-10 Mayis
tarihleri arasi “is Saghgi ve Glvenligi
Haftasi” olarak belirlenmistir. Hafta
kapsaminda is saghgi ve glvenligine
katkida bulunmak icin cesitli
etkinliklerle farkindalik calismalari
yapiimaktadir.

Daha dnceden istanbul, Ankara,
Bursa, Konya, Kayseri, Sanliurfa ve
izmir gibi cesitli illerde dlzenlenen ISG
Haftasi'nin 31.si 04-07 Mayis 2017
tarihleri arasinda Gaziantep'te “is
Saghgi ve Guvenligi Fuan” ile birlikte,
alanlarinda 6ncl akademisyenlerin,
uzmanlarin, ulusal kuruluslar, meslek
odalari ve sivil toplum 6rgtlerinden
temsilcilerin katiimi ile gergeklestirildi.

Konferansin ana temasi “Hayatiniza
s Saghgi ve Guvenligini Dahil Edin”
idi. Bu bakis acisiyla is saghgi ve
guvenligi bilincinin ve kiltdranin
gelistirilmesine katkida bulunup,
isyerlerinde tehlike kaynaklarini ortaya
cikartip bunlardan olusabilecek riskleri
kontrol altina alabilirsek olabilecek
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kazalarr azaltmis ve tehlikeli ortamlari
ortadan kaldirmis oluruz. Tabii bu
calisma bir ekip ¢alismasi olmali

ve tim ekip uyumlu bir sekilde
calismalidir.

“Onlemek Odemekten Ucuzdur”
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Degisimin is ve sosya
yasamimiza etkileri...

Degisimi ybnetmek; degisimi dogru tahmin edip, dogru zamanda, dogru kaynaklarla
(insan, teknoloji, bilgi vs.) organize olmak ve bunlara uygun sistemler gelistirip hayata

gecirmektir.

Degisim ne getiriyor? koruma yoninde direnc gdstermesine
Son on yilda is diinyasi bas dondiriici  neden oluyor. Bu durumda cok yasli
degisimlere sahne oldu. Bu nedenle ve cok blyuk organizasyonlar kot
sirketler siddetli bir degisim baskisi duruma dustUklerinde tekrar ayaga
hissediyorlar. Bircok sirket ya kalkmakta zorlaniyorlar.

degismeyerek yok oluyor ya da yanls
receteler uygulayarak cok daha ciddi Ulkemizde, 1900’1 yillarin baslarin-

sorunlarla kars! karslya kaliyorlar. Bu daki en bayUk 100 kurulusun listesine
noktada sirketlerin degisimi dogru bakin. Bugln, bunlarin yalniz 15-
anlamalari hayati 6nem tasiyor. 20 tanesinin hala ayakta oldugunu
BlyUk sirketler degismekte daha fazla ~ goreceksiniz. Artik, blytk olmak kalici
zorlaniyorlar. Asirt kurumsallasma basariyi garanti etmiyor, itibari da...

sirketin dengede kalmasina, statiukoyu
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Hayatta kalan, tiirlerin
en gliglisd degildir, en akillisi
da degildir; degisime en iyi ayak
uyduranidir.

Charles Darwin

20. ylzyilda ¢ok blytk degisimler
yasandi. Gegtigimiz birkag yilda
teknolojinin yonetim ve ekonomi
Uzerinde cok ciddi etkileri oldu.

Bu nedenle ¢cok daha mekanik
yaklasimlara sahip olduk. iste size
birkag 6rnek:

Ddsunln ve hatirlayin! 1998'de
KODAK'ta 170.000 kisi calisiyordu,
sirket Urettigi fotograf kagitlarinin
%85'ini diinya capinda satiyordu.
Birkac yil icinde fotograf kagid
Uretimine gerek kalmadi ve sirket iflas
etti.

Din gibi hatirliyorum. 1972 yilinda
Universitede okumak icin istanbul’a
gelip, ev kiraladigimiz ve adresimiz
belli oldugunda; ilk yaptigimiz is,
PTT'ye gidip ev telefonu icin talep
kaydi olusturmak oldu. Telefon tahsisi
ise 5 yil sonra olabildi.

ilk cep telefonu hayatimiza 23 Subat
1994'de (Cumhurbaskani Stleyman
Demirel’e verildi) girdi. Simdi ise
telefon teknolojisindeki degisiklikleri
takip edemez olduk. Bilgisayar
teknolojisindeki degisimlerden
bilebildiklerimiz ve yasamimiza
katkilari ortada. Kim bilir gelecekte
daha neler olacak? Tam anlamiyla
buydleyici, Grkitlcu ve heyecan verici!
Onlmuizdeki on yil icinde, elektronik
ortamda yapilmayan is kalmayacak
gibi.

Ne zaman degismek gerekir?
GUnUmzde sirketlerin karsisindaki
en buyuk zorluk, degisim hizina ayak
uyduramamaktir. Jack WELCH demis
ki;

Kurum icindeki degisim hizi,
disaridaki degisim hizindan
diistikse; son yakindir.

Is diinyasinda yasanan artan rekabet,

calisanlar Uzerindeki baskiyi artiryor.
Calisanlar isyerlerinde daha uzun
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saatler gecirmek ve daha verimli
olmak icin daha cok calismak
zorundalar.

Boyle bir diinyada yeni ¢dzimlere,
yeni ¢calisma aliskanliklarina ihtiyag var.
Eskiden yaptiklarimizi tekrarlayarak
basarili olamayacagimiz bir dinya bu.
Karsilastiginiz sorunlarin ¢c6zimu ise;
baskalarinda degil, sizdedir.

Peki, ne zaman ve nasil degismek
gerekir? Gerekmeden dnce; clnkd,
gerektiginde zaman artik cok gectir.

e Kaynaklar yetersiz olabilir

e Motivasyon zayiflayabilir

Ancak, insanlarin yasam strecinde
genelde degisime bakis acilari /
yaklasimi séyle olurmus;

e 20’li yaslarda Dlnyayi degistirmeye,
e 30'lu yaslarda Ulkesini degistirmeye,
 40'l yaslarda Is yasamini
degistirmeye,

e 5Q’li yaslarda evindeki mobilyalari
degistirmeye daha cok egilimli
olurlarmis ve de aliskanlklardan
vazgecmek daha zor olurmus. Bakin
bunu UnlU sair / yazar Pablo NERUDA
bir siirinde nasil yorumlamis:

Yavas yavas olirler
Aliskanliklarina esir olanlar,
Her gin ayni yollari ydrdyenler,
Ufuklarini genisletmeyen ve
degistirmeyenler,

Elbiselerinin rengini degistirme
riskine bile girmeyenler,

Yavas yavas olrler

Unutmayin, 20 yasindan sonra nasl|
oldugunuza degil, ne yaptiginiza
bakarlar.

Oyle bir diinyada yasiyoruz ki; nereden

geldigimiz degil, nereye gidecegimiz
Onemseniyor. Bunun da rotasini gizen
arag egitim ve teknolojidir.

2020’ ye kadar insanlarin bayuk

c¢ogunlugu, diinya klasinda egitim

ve bilgiye ulasmayi saglayacak akilli
telefon veya benzeri bir kolayliga
sahip olacaklar. Her cocuk sanat,
muhendislik, tasarim, dil, bilim, muzik,
matematik vb. konularda egitim almak
icin akademik seviyede bu imkanlar
kullanabilecekler.

Degisime uyum icin birkag 6neri:
Cok hizli olun: Gelecekte diinya
glinimduze goére cok daha hizli
degisecek. Bilgi teknolojileri gittikce
dlnyayr daha kicUk bir gezegen
haline getiriyor. Yeni fikirler cok

hizli sekilde tim dlnyayi dolasiyor.
Sirketlerin degisimlere cok hizli sekilde
yanit vermeleri gerekiyor. Bu nedenle
sirketlerin ve yoneticilerinin gelecekte
daha cevik olmalari gerekiyor.
Musteriden yararlanin: Musteriye
daha yakin calisan insanlar, onlarin algi
ve beklentilerini daha cabuk 6grenme
ve karsilama firsati bulacaklardir. Bu
da size rekabet avantaji saglayacak ve
de cok buytk bir fark yaratacaktir.
Yaptiginiz isi sevin ve zevk alin:

isi sevmek, ancak ise karsi tutumu
degistirmekle mimkdndar. Gecmis
aliskanliklarla daha cok calisiyor olmak
basarili olmaya yetmeyecektir. Artik
bircok alanda teknolojik arac-gerecler
kullaniimaktadir. Bu sayede is hacmi
artmakta ve is yapma bigimlerimiz
degismektedir. Onun icin farkl beceri
ve niteliklerin kazanilmasina ihtiyac
vardir.

Unutmayin, bir Cin atasézl der ki;
“Degisim rlzgarlari esince; aptallar

duvar 6rer, akillilar yel degirmeni
yapar"mis. Degisime yelken agin...

Sizlere basari ve mutluluklar dilerim.




Egitim

Pinar Elif SAYALI / Egitim Muddrd |
pinar.sayali@sardunya.com

"g . Kerem KARABAYIR / Pazarlama Sefi / g/
s kerem.karabayir@sardunya.com ‘

Sardunya'da egitimler...

ahip oldugumuz insan
S kaynaginin slrekli gelisimine
olan inancimizla calisanlarimiza
yatirm yapmanin énemine ve
gerekliligine inaniyoruz. Calisanlarimiz
icin gelisim ortami ve firsatlari
yaratmaya devam ediyoruz.

Ascl Yetistirme Egitim Programi
21 Ocak — 01 Nisan tarihleri arasinda
Ascl Yetistirme Egitim Programi'mizi
tamamladik!

Ascl Yetistirme Eg@itim Programimiz

11 hafta strdl. Program dahilinde
calisanlarimiza yemek yapimi, bigak
kullanimi, maliyet hesaplama, menu
planlama ve hijyen vb. konulari

da mesleki ve teknik anlamda
gelistirmeyi hedefleyen uygulamali
egitimler verdik. Bu programi basariyla
tamamlayan calisanlarimiz “ Asci
Yetistirme Egitim Programi Katilim
Sertifikasi" almaya hak kazandi.

Liderlik Egitim Programi

03 Subat — 11 Mart tarihleri arasinda
Bolge MUdur ve Bolge Madar
Yardimcilarimiz igin Liderlik Egitim
Programimizi gerceklestirdik!

Bu programda yoneticilerimiz “ Etkili
Lider Olma", "Etkili iletisim ve
Geri Bildirim”, " Diksiyon ve
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Hitabet”, "Mduzakere Teknikleri"”
ve "Duygusal Zekdyi Gelistirme,
Kendini Tanima ve Yénetme"
konularinda egitimler aldilar.

Gelecek calisma hayatlarinda
kendilerine destek olacak bu
programin amaci yoneticilerimizin
daha iyi bir bakis acisi ile devam
etmelerini saglamaktir. Departman
olarak hedefimiz ise bu programa tiim
yoneticilerimizi dahil etmektir.

Uzmanlik Programi

Diger programimiz ise Proje
Yoneticilerimiz icin...

Ana amacimizin yoneticilerimizin
kariyerlerinde uzmanlasarak

cok daha bilgili ve bilingli olarak
cahismalarini saglamak olan "Uzmanlik
Programi”miz 10 Haziran'da

baslayacak ve 9 hafta sirecektir.

Sehirdisi Egitimleri

Mutfak calisanlarimiz icin program
ve takvimli egitimler disinda mutfak
ziyaretlerimizde tim hiziyla devam
ediyor. Subat ayinda Sardunya Hazir
Yemek olarak hizmet verdigimiz
Bursa’da bulunan Rénesans
Santiyesine Egitim Departmani
olarak gittik ve oradaki Sardunya
calisanlarimiz ile egitim icin bir araya
geldik. Projemizde calisan 20 kisilik
ekibimiz ile projeyi gezdikten sonra
Sardunya Tanitimi, Miisteri iliskileri
ve iletisim konularinda egitimlerimizi
basariyla gerceklestirdik.

Projede bizleri agirlayan tim mutfak
ekibine tesekkir ederiz, yeniden
gorismek Gzere...
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Hijyen Kalite Yonetimi

Kalite yolculugumuz devam ediyor...

Kalite yolculugumuzda iyilestirme él¢citd olarak kullandigimiz denetim
sonuclarimizda ana hedefimiz”istikrarli bir basar1” grafigi yakalamaktir.
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Sardunya’da temel stireclerden biri olan egitim en énemli yatirimimizdir.
Surekli gelisim igin interaktif metotlar uygulayarak bilginin hizla her bir bireye ulastiriimasi
ve bilginin bilincle birlestigini gériyoruz.

2017
Toplam Egitim Verilen Siire

Toplam Egitim Verilen Personel Sayisi
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Isyerinde Saglik

Fitigin en bliylik sebebi strestir. ClinkUi keyifle yapilan hicbir hareket fitiga neden olmaz.
Ancak stresli, tiziintilii ya da sinirliyken yapilan en ufak bir hareket bile bel ya da boyun fitigi

olusmasina neden olabilir.

itik etmek deyimini bosuna
Fkullanm|yormu§uz. Stres

ve UzUntU gercekten de
fiigin en baslica sebebiymis. Beyin
ve Sinir Cerrahisi Uzmani Op. Dr.

Aybars Akkor,bel ve boyun fitiginin
nedenlerini anlatiyor.

“Fitigin en buyuk sebebi strestir.
Gunku keyifle yapilan hicbir hareket
friga neden olmaz. Ancak stresli,
UzUntUld ya da sinirliyken yapilan
en ufak bir hareket bile bel ya da
boyun fitigi olusmasina neden
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Fitigin suclusu

Op. Dr. Aybars AKKOR / Beyin ve Sinir Cerrahisi Uzmani | ‘I’ )

olabilir. Bunun en glzel 6rnegi tatile
gidildiginde boyun ve bel agrilarinin
evde birakilmasidir. Tatilde glnlik
yasamda kisiyi zorlayacak, agri ya da
siziya neden olacak hareketler stirekli

yapildigi halde hig bir sikinti yasanmaz.

Hatta kisi kendisini genclesmis ve
oldukca ding hisseder. Yurdr, hoplar,
ziplar hicbir agri hissetmez... Fakat
tatilden dondldr dontlmez, trafikte
ya da havaalaninda yasanan en ufak
bir sorunda, hatta tatile giderken
rahatlikla tasinan bavulu tasimakta
bile zorlanmalar baslar. Bel ve boyun

agrilari yeniden ortaya ¢ikar. Fitik
agrilan dayanilmayacak sekilde artar.
CUnkd tatilden dénis sendromu
stresin daha da artmasina neden
olur.”
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Fitik nasil engellenir?

"Ozellikle hassas ve Gziintlisind icine
atan kisilerin bel fitigina yakalanma
riski cok daha fazladir. ice atilan stres
ve (izintl zamanla birikime neden
olur ve genel sagligin bozulmasina yol
olacak ani patlamalara neden olur. Bu
patlamanin bel ya da boyun fitigina
doénlsmesi aslinda ¢ok daha hafif bir
seydir, ciinkU beyin kanamasi ya da
kalp krizi seklinde disa vurmasi cok
daha tehlikeli durumlara neden olur.”

Uziintii ve stresi icinize atmayin
"Fitigi engellemenin birinci yolu stres
yonetimi yapmayi 6grenmektir. Stres
ve (zlntlye maruz kaldiginizda ice
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atmamak, sikintiyr yenmeye calismak,
sizi strese sokan durumlardan
kurtulabilmenin yollarini bulabilmektir.
ikinci ydntem ise eger size sikinti
veren durumdan kurtulamiyorsaniz
ve icinde bulundugunuz stresle bas
edemiyorsaniz agir isleri yapmayi
erteleyerek kendinize dinlenmek

icin sire tanimak ya da stresiniz
gecip sakinlesinceye kadar uzanmak
fayda saglayacaktir. Kisacasi fitiga
yakalanmamak icin oncellikle “hayir”
demeyi 6grenmek gerekir. Bunu
yapamadigimiz strece hicbirimiz fitik
olma riskinden kurtulamayacagiz.”

Beyin ve Sinir Cerrahisi Uzmani Op.
Dr. Aybars Akkor “Fitik omurgalar
arasinda bulunan disk dedigimiz
yumusak maddenin disa dogru tasma
durumudur. Basit bir benzetmeyle
omurgalar iki tost ekmegi, disk de
aralarindaki peynir olarak distndldrse
tost ekmekleri isitildiginda peynir

nasil disari dogru akarsa fitiklasma
denilen olay da boyle gerceklesir.
Ayni benzetme ile devam edilirse,

Op. Dr. Aybars AKKOR / Beyin ve Sinir Cerrahi Uzmani

tasan peynir bazi durumlarda iceri
sokulabilir, bazen sokulamaz. iceri
sokulamadigr durumlarda alinmasi
gerekir. iste ameliyat bu noktada
gerekiyor. Bel fitigi ameliyatlari artik
cok kolaylasmistir. Operasyon ile
ufak bir delikte girilerek 2 saat icinde
gerceklestirilebiliyor.
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Kerem KARABAYIR / Pazarlama Sefi
kerem.karabayir@sardunya.com

Osl0
S10da hayatryeniden

tanimlamak

3,5 saatlik rahat bir yolculugun ardindan
bembeyaz bir ortii karsiliyor beni.

Alabildigine aga¢ ve bembeyaz pamuksu bir
manzara gézimd aliyor. O kadar géziizmui
aliyer.kiucagin camindan disart bakmak
zorlasiyor. Bu kadar cok agaci bir arada hi¢
goérmemistim diye gegiriyorum icimden.

Tek tiik evler belirmeye basliyor, muistakil ve
renkli. Halbuki ben apartmanlar, plazalar ve

r gokdelenler bekliyordum.
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slo... Bir insanin tam anlamiyla nasil ve hangi
O§artlarda yasamasi gerektigini gosteren nadir

sehirlerden bir tanesi. Norvec'in kalbi. Toplam
Ulke nGfusu 4 milyon civarinda. Ucaktan indiginizde ilk
karsilastiginiz sey sicak bir gulUs. Pasaport kontrolliine
dogru ilerlerken adimlarinizi daha saglam ve hizli atmanizi
saglayan cinsten bir giiliis. Oniintizde kocaman bir zaman
havuzu varmis gibi geliyor ancak vakit kisitl. Oslo’yu
kesfetmek icin sadece 3 gliniim var. Havaalanindan
¢iktiktan sonra genelde taksiye binilir ama Oslo’da bu pek
mUmkdn degil. Kalacagimiz otel ile havaalani arasi 500
dolar tutuyor. Norveg'in para birimi kron ve 1 kron yaklasik
0,40 Tl'ye denk geliyor. Bu iyi haber ancak k&tl haber ise
her seyin fiyatinin ¢ok kron olmasi. Hemen cepteki paralari
krona ceviriyoruz. Tek seferde cevirmek onemli ¢linki
Norvec'de herseyden vergi aliniyor ve déviz bozdurmak da
buna dahil. Bozdurdugunuz her dévizden vergi kesiliyor. Bu
ylzden tek seferde kron alirsaniz daha az kesinti oluyor.

Taksiye binemeyecegimiz icin otomatlardan 72 saatlik tren
kartr aliyoruz. Duvar haritalarindan gtizergahlara bakip
trenimizi bekliyoruz. Tren diyorum ama akliniza Sirkeci-
Zeytinburnu hatti gelmesin IGtfen. Oldukga rahat, konforlu
bir 45 dakikalik yolculuktan sonra metro aktarmasiyla Oslo
S bolgesine variyoruz. Burasi Oslo’'nun tam merkezi ve
Oslo’da havaalanindan sehrin tim noktalarina kusursuz bir
toplu tasima agdi ile ulasabiliyorsunuz.

Sirtimda ¢antam, metro merdivenlerinden yukari ¢ciktigimda
muazzam bir sehir beni karsiliyor. Genis caddeler,
gelenekselligin ve modernizmin birbirine gectigi binalar

ve saf bir irk. Kalacagimiz otele gitmemiz icin ve daha
sonrasinda tim sehri gezerken mutlaka yanimizda olmasi
gereken Oslo City Card satin aliyoruz. Kisi basi yaklasik
300 TL civarinda tutuyor ve bu kartla ekstra bir Ucret
6demeden tiim Oslo'yu, deniz ulasimi da dahil olmak tzere
gezebiliyorsunuz. Hem yer altinda T-Bane ile hem de yer
Ustlinde tramvay ve otobdsleri kullanabilirsiniz. Ayrica bazi

mUze ve tarihi yerleri de bu kart ile Ucretsiz ziyaret etmeniz
mUmkdan.

Kartimizi aldik ve yeniden metroya iniyoruz. Otele gitmemiz
gerekiyor. Helsfyr bélgesine gecip Scandic Helsfyr oteline
dogru yol aliyoruz. Acikmaya basladim...

Otelimizde gerekli islemleri yapip yerlestikten sonra
tekrar metro ile Oslo S bdlgesine geciyoruz. Bu arada
Mart ayi olmasina ragmen bekledigim gibi bir sogukla
karsilasmadim.

Uzerimde kot pantolon, sweatshirt ve polarim var. Ancak
aciktikca ve hava karardikca Uslimeye basliyorum. Oslo S
bélgesinden uzun yuriylsimUze start veriyoruz. Her yer isil
1sil ve aivil aivil. Hersey nizami, yayalar, arabalarin az oldugu
bir trafik, topluma tasima hatti hepsi bir diizen icinde ve
gdze hos gelen bir ahenk ile hareket ediyor. insanlar cok
sik! Sik ve cok tarz giyiniyorlar.

ilk duragimiz Oslo’nun sembollerinden Operahuset Oslo.
Yani Opera binasi. Turistlerin mutlaka gelip fotograf
cektirdikleri bir mekan. Kuzey Buz Denizi'nin hemen
kiyisinda masalsi bir mimariye sahip. Etrafini dolasiyoruz ve
rotamizi Karl Johans Gate caddesine ceviriyoruz.

istiklal Caddesi'nin 90'li yillarini hatirlatiyor bana Karl
Johans Gate. Sira sira dikkanlar ve yeme icme mekanlari
ve sehrin yasayanlari islerinden ¢ikip muthis bir sosyallesme
cabasinda.

Sosyallesmek, yemek-icmek oturup uzun uzun sohbet
etmek ya da macbook ile basbasa bir kahve icmek onlar
icin oldukca dnemli. Glnde yaklasik sekiz saat calisiyorlar
ve kendilerine ve sevdiklerine ayirabilecekleri genis bir vakit
kaliyor. Yemek yemek, sarap ve bira tiiketmek onlar icin
biytk bir zevk. Ama burada yerel bir Norve¢ mutfagindan
56z etmek pek mimkin degil.

www.sardunya.com
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Gozume farklh farkli konseptler carpiyor. Her restoran

ayri bir dinya sanki. Dinya mutfagr agirlikli oldugunu
gorlyorum ama pizza i¢lerinden bir nebze siyrilmis. Karisik
bir italyan ve Fransiz esintisi var. italyan pizzasi ve Fransiz
sarabi gibi. Her mekanin éntinde blylik mendler ve fiyat
listesi mevcut. Fiyatlar gérddgimde ylzimdn aldigi rengi
halen merak ediyorum. Daha ¢ok tstimeye basladim!
Bircok mekaninn éndinde durup fiyatlari inceliyoruz ancak
fiyatlar okadar ylksek ki bir 6gin yemege bu kadar para
vermek basta pek mantikli gelmiyor.

Daha salas, bife tipi mekanlar ariyoruz ama birtane bile
yok. Sokak lezzetleri desen o da yok. Mc Donald's'in
online geldigimizde bir nebze seviniyoruz. Fakat bir sorun
var, birimiz vegan! iceri girip fiyatlara bakiyoruz. Standart
hamburger ment 60 TL civarinda. O hamburgere bu parayi
hayatta vermem. Dikkan dikkan gezmeye devam.

Fiyatlarin biraz daha makul goérindtgu bir restorana
giriyoruz. iceride bos masa var ancak garson bizi hemen
uyariyor. Litfen bekleme odasinda 30 dakika kadar
bekleyiniz. Masa bosalinca sizi alacagim. Kafamizi
cevirdigimizde bir antre ve oturmus bos masa bekleyen
bir kiz grubu ile selamlasiyoruz. Tabiki beklemeden ¢ikip
yan dlkkandaki pizzaciya giriyoruz. Eski ahsap bir mekan,
sicactk. Mekani bos hayal ettiginizde biraz Amerikan vari
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duruyor. Attiginiz her adimda ahsap zemin gicirdiyor.
Hemen oturup meniyd inceliyoruz. Menddeki Chicago
usult gibi tanimlamalar beni hakli gikartiyor. Pizzalar enfes!
Gok kisa bir stirede herseyi tiiketip mekana ve Oslo’ya daha
fazla adapte olmaya basliyoruz. Artik otele dénmeliyiz...
Biran dnce dinlenip sabah erkenden yola ¢ikacagiz.

n=
- g
Guzel bir uykunun ardindan saglam bir kahvalti zamani.
Oslo’da restoran fiyatlarini gérdikten sonra otelimizi oda
kahvalti aldigimiz icin mutluyuz. Cesit cok. Domuz eti ve
fume dana eti agirlikli bir kahvalti. Ozellike bir peynirsever
olarak gozlerim dolu dolu oluyor. Cesit cesit peynir var
hepsi de kasar ve rokfor tiirevleri peynirler. Beyaz penir
cinsini géremedim. Buzul suyu dikkatimi ¢ekiyor hemen ve
keci sutd.

Osloda 2.glin

Biz yine kendi bildigimiz, alistigimiz geleneksel kahvaltimiza
yakin durmaya calisiyoruz ve siki bir kahvaltinin ardindan
yanimza biraz da meyve alip yola cikiyoruz.

Oslo’da festival gind... Onlar icin cok 6nemli ve aslinda milli
bir gin niteliginde. Hava soguk ama giines var. Metroya
iniyoruz ve muazzam bir kalabalik. Herkes, neredeyse tim
Oslo ve cevre sehirlerden gelenler festivale gidiyor. Gidiyor
ama arabayla degil, metro ile yani toplu tasima ile gidiyor.
Goluk cocuk herkesin Gzerinde ya kayak kiyafetleri ya da
Norve¢'in yerel bir kiyafeti hakim. Yerel kiyafete bayildim!
istikamet Holmenkollen...

Kayak Norvecliler icin bir yasam bigimi. Her cocuk, her
genc ve her yetiskin kayak yapiyor. Artik genetiklesmis
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bir olgu. Tren tika basa dolu. Herkesin ylzU gulUyor.
Sarkilar, marslar ve kahkahalar esliginde Oslo’'nun
daglik bélgesine ilerliyoruz. ilerledikce kar birikintileri ve
muhtesem ev manzalaralarinin sayisi artiyor. Duygularimi
ifade edebilmem cok zor.

Ulkedeki bircok kayak merkezinden biri olan ama en
onemlisi olan ve 1892'den bu yana kayak yarislari
dizenlenen Holmenkollen, Oslo'nun daglik kesiminde. Bu
yil 10-12 Mart tarihleri arasinda diizenlenen Holmenkollen
Diinya Kayak Sampiyonasina Avrupa’dan ve komsu
Ulkelerden ylzlerce sporcu katilim gosterdi.

Tepeye vardigimizda bizi panaromik bir Oslo manzarasi
karsiliyor. inanilmaz bir manzara. On tarafta Oslo, arkada
agaclar arasindaki dag evleri... Gérkemli bir cam ormani
icindeki kayak merkezi, birbirinden sik dag evleriyle
cevrelenmis. Genellikle kayak yariscilarina tahsis edildigi
soylenen bu evlerden birinde gecirilecek bir hafta sonunun
unutulmaz olacagi kesin!

Karli ve buzlu bir patikadan alana dogru ydrimeye
basliyoruz. Biz parmak ucunda gidim gidim yol almaya
calisirken insanlar kosarak, yuvarlanarak ve dise kalka, gule
oynaya ilerliyor. Saskinligimiza diyecek yok. Norvegli olmak
boyle birsey demekki.

Alana indigimizde binlerce insan karin icerisinde ellerinde
bayraklarla gruplar halinde oturmus, ateslerini yakmis
biralarini iciyorlar. Festival iki glin stirecek ve iki gin
boyunca buradalar. Alandaki restorana giriyoruz. iceride
agir bir domuz eti kokusu hakim. Heryer yine ahsap ve
geleneksel bir dag evi tarzinda dekore edilmis.
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Duvarlarda geyik ve cesitli hayvan kafalari asili. Tam da
bekledigim manzara... Tekrar alana inip bir siire yarisilari
izliyoruz. Gorevlilerden biriyle sohbete daliyoruz.

Oradaki her gorevlinin gonilll olarak calistigini, etkinligin
onlar icin milletce cok 6nemli oldugunu ve yarismalari
anlatiyor. Asirt milliyetciler!

Ve meshur atlama pistine geciyoruz. Yillarca TRT
ekranlarindan izledigimiz o meshur pist burasi iste.

Cok gorkemli duruyor. Pistin etrafinda atistirmaliklar
satan cadirlar var. Kahve ve Oslo’nun meshur oldugunu
6grendigim pogacasindan aliyorum. Pistteki etkinlik gece
olacagindan ve izlemek de Ucretli oldugu icin buraya veda
zaman. ilk istasyona kadar ytirlyecek uzun bir yolumuz var.
Enfes bir manzara esliginde sehre yol aliyoruz.

Sehirde hersey biraktigimiz gibi. Karl Johans Gate'in alt
tarafinda bulunan iskeleye dogru gidiyoruz. Starbucks'ta
kahve icelim diye plan yaparken éniinde uzayan kuyrugu
gériince hemen vazgeciyoruz. Ozellikle mekanlarin hemen
hemen hepsi haftasonu olmasi sebebiyle tiklim tiklim dolu
oluyor hatta 6nlerinde kuyruk oluyor ve kimse bundan
sikayetci degil.

Biraz fotograf cekmeliyiz. insanlari, mutlu insanlari ve
onlarin sehrini fotograflamaliyiz. Oslo gezimiz devam
ediyor!
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Dereotlu Kabak Corba

Malzemeler

¢ Kabak 1 orta boy

e Un 1 yemek kasigi
* Sivi Yag 1 yemek kasig
e Tuz 1 cay kasigi

e Sit Y2 cay bardad
e Dereotu 3 dal

e Et Bulyon 1 cay kasigi

e Sarimsak Cesni 1 cay kasigi

e Kirmizi Toz Biber 1 cay kasigi

[ )

Kirmizi Pul Biber 1 cay kasigi

Yapilisi ve sunumu

Kabaklarin kafa kisimlari bicakla kesilir. Yikandiktan sonra
rende makinasinda cekilir. Kaynayan corba suyunun icine
atilir. Hep birlikte kaynamaya birakilir. Corbanin sosu icin ayri
bir tencerede sivi yag, un iyice kavrulur. Kavrulduktan sonra
soguk suyla kavrulan un agilir. Pisirilen corbaya kepgeyle verilir.
Kivama gelene kadar sosu verilir. Et bulyonu ve baharatlari
verildikten sonra servise hazir hale getirilir.

Sebzeli Bulgur Pilavi

Malzemeler

e Pilavlik Bulgur 1 su bardag

* Kuru Sogan Y2 orta boy

* SwiYag 1 yemek kagigi
* Salca 1 tath kagigi

e Knorr Meyhane Pilav Harci 1 cay kagigi

e Tuz 1 cay kasigi

Yapilisi ve sunumu

Uygun bir tencereye sivi yag konulur. Yag kizmaya baslayinca
kicuk kip dogranmis sogan atilir ve pembelesinceye kadar
kavrulur. Salca ilave edilir. Yeterince su konulup, knorr pilav
harci da eklenerek karistinlarak kaynatilir. Kaynadiktan sonra,
onceden ayiklanmis bulgur ilave edilip, tencerenin alti kisilir.
Pilav suyunu cektikten sonra alti kapatilir ve 30 dakika streyle
demlenmeye birakilir. En son, karistirilir ve servise hazir hale
gelir.
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Karisik Musakka

Malzemeler (1 Kisilik)

* Patates 1 adet orta boy

* Patlican 1 adet orta boy

* Kabak 1 adet orta boy

e Kiyma 1 yemek kasigi

e Kuru Sogan 1/2 adet orta boy
* Sivi yag 1 su bardadi

e Tuz 1/4 cay kasig

e Salca 1 yemek kasigi

¢ Maydonoz 4 adet yaprak

¢ Domates 1 adet orta boy

¢ Carliston biber 1 adet carliston
e Sarimsak cesni 1 tath kasigi

e Karabiber 1/2 tath kasigi
¢ K.Toz biber 1/2 tath kasigi

Yapilisi ve sunumu

Uygun bir tavada 6nceden isitilmis sivi yag icerisinde;
yuvarlak dogranmis patates, kabak ve patlicanlar
kizartilir. Kizaran Grdnler uygun bir kaba en altta
patates, Uzerine kabak ve en Uste patlican olacak
sekilde koyulur. Sosu igin; uygun bir tencerede bir
miktar yag 1sindiktan sonra kuru sogan eklenir ve
pembelesene kadar kavrulur. Kiyma, salca, tuz ve
baharatlar eklenip yeniden kavrulur. Sonrasinda bir
miktar su eklenip kaynamaya birakilir. Sos pistikten
sonra daha dnceden kizartilmis olan sebzelerin Gzerine
hazirlanan sos dokuldr. Son olarakta domates, biber
eklenip 180°C firinda yaklasik 35 dakika pisirilir.
Pistikten sonra UGzerine maydonoz serpilir ve

sicak servis yapilir.

Kayisi Komposto
Malzemeler

* Su 1 litre

* Toz Seker 1 su bardag

o Kayisi 2 su bardagi

Yapilisi ve sunumu
Butin meyveler iyice yikanir. Yikandiktan sonra istege gore

dogranir.

Uygun bir tencereye su ve seker konulur ve karistirilarak
kaynatilir. Kaynadiktan sonra, icine, 6nceden hazirlanmis
meyveler atilir ve birkac kez karistirip ocagin alti kapatilir.
Komposto sogumaya biralir. Soguk olarak servis yapilir.

www.sardunya.com
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Fotografi okumak

u sayida sizlerle fotograf
okuma terimini paylasmak
istiyorum. Bu sayede

15191 gorebilme ve 151g1 yansitma
tekniklerine dogru giris yapiyoruz.

Fotografi okumak nedir ?

Profesyonel cekilmis her fotografin
arkasinda ya cok iyi bir planlama ya
da fotografcinin cok sansli oldugu bir
an vardir. Sansh olunan anlari kisaca
tarif edecek olursak; dogada cekilen
fotograflarda, ana objeye dusen dallar
ya da yapraklarin gélgesini 6rnek
verebiliriz.

Planli bir fotograf cekiminde ise; 15131
yansitma teknikleri bas roldedir. Bu

noktada mukkemmel yansitmayi tarif
etmek zordur. Cekimi yapilan Urline,
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yiyecege gore tamamen degistigi gibi;
yakalanmasi istenen duyguya ve dne
gikarilmasi istenen Urline gore de
degiskenlik gosterecektir.

Fotograflarda gordigimuz 1sig1 temel
olarak 5 gruba ayirabiliriz.

1-Cepheden gelen isik - Derinlik
ve kontrast minimum seviyededir.
Uriiniin gercek renklerini alabilmek
icin uygundur.

2-Tepeden gelen isik - Genellikle
gln 1s1ginda yapilan cekimlerde
gorulur. Gunesin en tepede oldugu
0gle saatlerinde ¢ekim yapilmamasi
tercih edilir. Tepe 151§Inda cekilen
fotograflarda derinlik neredeyse hig
yoktur.

3- Zeminden gelen 1s1k- Dogada
boyle bir stk olmadigindan sadece

profesyonel cekimlerde 6zel
tekniklerle spesifik Grdnlerin cekimi
icin kullanilir.

4-Yandan gelen 1sik - Uriiniin iki
yaninda ya da tercihe gore tek bir
yaninda bulunan isiktir. Renkleri

ve derinligi en iyi yansitan, en cok
kullanilan isik teknigidir.

5- Tersten gelen isik - Derinligi ve
kontrasti en 6ne cikaran isik acisidir.
Dogal renkleri diger 1sik agilarina
gore daha az ortaya ¢ikartir. Yansitma
tekniklerinde usta fotografcilar karma
1slk kurgusunda yogunlukla kullanirlar.

Bir sonraki sayiya kadar baktiginiz
fotograflarda 151§ okumayi denemeye
ne dersiniz? Ornek fotograflarla
baslayabilirsiniz.

Sevgiyle kalin.

www.sardunya.com



Izledik

Saygin Vatandas
El Ciudadano llustre

Gegtigimiz Nisan ayinda istanbul Uluslarasi Film Festivalinde
gosterilen ve izleyiciden biyuk ilgi géren film, 2016
Arjantin Ispanya ortak yapimi.

Film, Nobel edebiyat 6duli almayi disleyen bir yazarin,
Arjantin’de dogdugu kasabaya yaptigi bir ziyarette basina
gelenleri mizahi bir dil ile anlatiyor.

Yazar 40 yil sonra gittigi kasabada kendini bir girdap gibi icine
alan trajikomik olaylarin icinde bulur.

KiltUr, sdhret, edebiyat, sanat ile tasrali insan davranislari
Uzerine keskin bir elestiri iceren film, izleyiciyi yazarin kibiri ile
kasabanin cehaleti arasinda konumlandiriyor.

Yazarin, filmin sonunda soéyledikleri ise kendi kibirine bir
gdénderme igeriyor.
"Yazi yazmak icin iki sey gereklidir; kalem ve kibir"

Filmin 6dalleri soyle;

2016 Venedik en iyi erkek oyuncu

2016 Hayfa en iyi film

2016 Selanik izleyici 6dulu

2016 Valladolid en iyi film, en iyi senaryo
lyi seyirler. ..

Okuduk

www.sardunya.com
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Hayallerini gerceklestirmek icin Ulke Ulke gezen Menekse,
6zgUrligundn tadini cikartirken mutfaktaki hinerlerini de
gelistiriyordu, ta ki italyan mutfagiyla tanisana kadar...

Sizin Igin

Tuna ATALAY

X
tunaatalay78@gmail.com K

Pinar Elif SAYALI / Egitim Md(irdi

X
pinar.sayali@sardunya.com K

Ask Mutfagi

zgur olmak icin gittigi diyarlarda bambaska bir aska tutsak
olan bir meneksenin hikayesi...

Burada lezzet ¢coktu ve iddiali olmak gerekirdi, Menekse de
dyleydi. Bir cicek gibi 6zgur, glzel ve iddiali... Menekse italyan
mutfagindan gelen kokulara daha fazla dayanamadi...
Guzelligi, zekasi ve 6zgUrligine diskin Menekse La

Rossa'nin ne demek oldugunu anlamak istiyordu, bu koku onu
cezbetmisti, artik mutfaga girme vakti gelmisti. Hem de bu
yalniz ve garip adamla...
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41 YILDIR GUVENEN
TUM MUSTERILERIMIZE
TESEKKUR EDIYORUZ.
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